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MElodos eriipregados e deiiiiiçees de ierriios e abreviações 
ReferEncias Ribliogr;ific~s 
Estc tt.nbnllio é decorrei~te dri esforço con-juiito de 
pcsquisndoi-es e téciiicos. iião soiiiente da EMBR AI'A- Agroi~idústriti 
dc aliineidos. como taii~béin cla EMI3RAPA-Trigo, EMBRAPA-Suja, 
EMBRAPA- Agropecuárin Oeste, IAC (Instituta Agron6iiiico de 
Coiiipinns), IAI'AR (Iiistitiito RgroiiOmico do I'arnnq, OCIiPAR 
(Oi'gniiizric;ão das Cool~crat i vas dci I'nrn~~áj, 
l~IJWDACEI~/I~EClO'I~I~lGO (Fiiiidaçfio Centro de ExperiiiieiitoçBo e 
l'csrluisa) e El'AFRI (Eiiipresa de Pesqiiisa Agropecuhria e Extensão 
Kiii-a1 de Satita Cntni.iiiri S//\). 
As plaiiillitis n seguir ,coiiteiii os restiltados da nvnliaçiio 
(eciirilOgica, ou iiict~isirinl, de 63 cultivares de trigo brasileiro. Esta 
1-iiiblicnçfio visa repassar a [ridos os eiivolvidos e1i.i pesqiiisa, prodiiç5o 
oii coiiierçialimção du trigo. ris caracterislicns teçnuliigicns dc cada 
cul tivai-. atciideiido ;I m a  graiide deiiintirln desses setores. 
Foiriin crinsicleradas so tiien te ns ciil tivares rliie api-eseii tnvaiii 
pclci iiiciios 8 riniostins de peln iiieiicis ires safras, caiii exceçao das 
cu1iiv;ii.e~ que fora111 civnliaclas soiiiei~te iios dois íiltiii-ios niios do 
estiiclo. As ninostras tiveratii sua qualidade tecnol8gica avaliada 
através dc iiiila série de par51iieli-ris físicos c quiiniçus (descritlis iin 
iiltiina parte deste dtiçutnelito), sciirlo os valorcs obtidos agrupados 
c111 Iàix~is, segundo scii percciituril de distii biiição. Por exeinplo: n 
inetiiaiin iiidiçri qiic 50% das aiiiostras possiieni valor igiial nu inferior 
ao iiidicadri. para cndo urii dos 11ni4iiietros. TniiibEni sRo ii~cisti-dos 
iirii alveogr;iina e ~ i i i i  fariiiogrnii~a lipiçus da i.cspeclivn cii I tivnr, para 
qi1e se pti.qsri rea l  i&ir Luiiia çotiipnração visual ciitre estes testes 
i~ccil0giçris. As ainusti-as que coriil-iiiserarii o estiido fnraiii colctndas 
ciii bdns as regiões pi~oduloris dc trigo rlu IJrasil, d~iraiitc os niitis cle 
1090 n I995 e, para ccnrln ciiltivnt.. é iridicnclu o iiúiricrti dc ntiiostras e 
iis sn lkis das qiiais Iòi.niii provciiiciiies. 
ANAHUAC 
NP de amostras7 57 Safras: 90,9f ,92.93,94 
Ilishibuição acumulada cmpIrica 
CARACTER~ST~CA Metirir <?L  l n ? i  Z S  1 %  7 %  95% I W L  C.V 
ao GRÁO V R ~  : $kLt'w1'4. i c%) 
Dureza sii D D D!:!$%. D D SD O 
Pem doHeclditro(kglhl] 84.2 66,7 6 9 , ~  73.9 zl:A' ,c'?n,s; Bl,l 83,2 84,2 85.8 6,6 
Peso ~ R M I I  G r s ~ s  @) 25,t 26,3 28.0 20,7 g'32,6' 38,O 40,l 41.5 46,5 14.9 
hotelna (b i.) (5) 12,4 12,6 t3,6 14,5k:16,11 18,1 19,1 19,6 20.1 12,8 
Cir17a (b s} (%) 1,39 1.43 1.45 1,56.&1;~~ 1.94 2,20 2.31 2,443 15.1 
Niimero de Queda (s) 74 189 220 285:.cR388; 424 471 524 605 28,6 
Sedimentação (rnl) ::.r,. 6,8 9,2 10,O 12,O ;:;%?2,6; T4,6 15,4 16,5 16-8 16.8 
~ d r a ~ ~ o d e F n i i r i h a t % )  45,6 58,O 62,O 64,l ::&.I%,$: 72,2 74.5 74.8 T5,6 8,4 
CARACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Protelna (b s ) (%) 10.4 11,2 11,7 12,4 ' $3,8: 15,4 16,9 17,4 í8,l 13,7 
cinzn@ s)(%) 0,32 0.40 0,12 0 47 ; ,O.!X4 0,660 0,68 0.74 0.77 18.3 
GlMen W ~ U O  (#) 15.1 15.1 23,6 25,8 ~ ~ ~ 2 8 , ~ .  35,2 37,O 38,6 38,5 19.7 
Glulen Smo (%) 5.2 5.2 7.8 g,2  ~2g~9.7,' $2.1 12.3 12.7 12,7 19,4 
lndics de Glulan (7%) 80 80 90 94&dg9i 99 I00 1 0 0  I00 5,3 
A1.VE OGRAF IA 
P (mm Ha0) 44 60 65 84 ::I:q:95: 104 128 132 139 21,4 
L ímm) 36 45 50 66 . ' i ? i $ j ~  97 119 138 146 30.3 
P k  ímm h w m m )  0.390 0.565 0.672 0,939 :,&;I? 1.57 1,96 2.39 3.59 46.1 
w (10' J) i06 121 165 247$,'ia,Bp 364 410 441 464 29.3 
FARINDGRAFIA 
Atisorção (%) 52,s 5 5 3  56,8 57,7&X66,5: 63.7 65.9 68.6 69,3 6,l 
T D M. Lmin) 3,2 4.5 5,25 7,o ~i318,~. I t ,O 14,O 15,2 21,6 37,1 
1.T M (U F.} O O i 0  2 0 : 4 ~ $ ~ ~ p  45 100 120 154 83,õ 
Estabilrdade (mrn) 3,7 4 0  4,2 7,8 k;:,ii,?i 15,5 31,2 49.1 54,O 81,4 
ValardoValorimelm 40 56 86.22'"72{ 3 > $ ~ 2  79 89 92 98 16,8 
PANIFICAÇAO 
Avaliação Gbbal 40 40 50 59 crB38!5: 77 69 91 93 20,9 




NQ de amostras 21 
BH 1146 
Safras: 90.9 t ,92,93,94 
Uiãriliu ição ncuiiiulada cnipiria 
CARACTER~STICA Mnwt 556 IIlTí, 25% K: *i, 75% w,,i 77% lrwm r: V 
DO GRAO x-lnr ' L##dsÍÍ< P@ 
~i i rezs-  D SD SD S : ,  M M M M 
Peso do Heclditro(lrglhl) 73,4 73,5 74.8 76.5 ii279.5 80,Q 82.1 833 84.5 3,64 
PesodeMI Qrãos (g) 28,O 28,1 29,6 33,7 r:F;38,2 39,6 41),8 41.4 41,B 10.6 
Rolnina (h s ) (70) 1 6  1 ,  12,3 1 2 8  18,3 19,2 20,3 21,3 18.0 
Cinza(bs) (%) 1.50 1.52 1,525 1 , 6 3 ~ ~ ~ $ , ~  1,83 2,M) 2,OB 2,OD 9,4 
Numero de Queda (6) i 6 0  183 210 310 1 "::?79 390 407 434 443 23,9 
Scrlirnerilapo (ml) 11,6 11,9 12,s 13#6 $j;$f4,5 17,6 21,5 23,6 24,8 21,B 
Exltaçao de Farinha (%I 50.8 51.5 53,4 59,l >&$,,6fi,g 71 .O 72,8 73-1 M,3 10 B 
C ARACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Piolr?l ia (h.r ) (5) 10,l 10,2 703 10.9 :5:'\3,6 15 6 16,6 10.1 10.9 1Q.5 
Ciri~a (h n ) (86) 0,38 0,39 0.40 0,441$[0~43 0,60 0,67 0,72 0,77 20.6 
Glulen UmMo ($6) 202 202 21,6 22.92%25,# 36.1 38,9 43,8 43,8 26,5 
GIiiinn Secn ($6) 7,O 7,O 7,4 7,8 :::j+8,0 13,2 14,6 14,6 14,6 28,l  
Indlcs de Glilten (%} 47 47 74 76 : 3;. "81 97 98 99 99 18-5 
ALVEOGRAFIA 
P (mm HzO} 31 31 32 35 3:::: Mi 59 72 74 76 29,4 
1 ímml 55 58 63 92 '!:$$9 140 153 164 170 28.5 
PR (mm H~Otmm) 0.193 0.200 0.220 0,252 3% 4 ~ 4 1  0,703 0,898 0,974 0,997 51 . I  
w ( 1 ~ ) '  J) 90 97 105 1 1 4 3 i w .  190 217 255 270 32,~ 
FARINOGRAFIA 
Absotç40 (5) 50,3 50.3 50,6 5 4 . 9 @ ~ , 1 ~  626 63,3 63.7 68.3 8,70 
T.D M (miIii) 3.4 3,4 3 ,5  3,7 ~:~:,.4 2. 5,O 6.5 7,2 8,2 29,O 
1.T M. (U F.) 30 30 35 50:;:,:& 70 75 80 80 258 
Eslabilid~de (min) 1,B 2.2 2.7 5 , 2 ~ ! , ~ :  7.0 8.4 8.9 12.5 41.9 
Vnior do'dnlorimelro 499 49 49 0 $ 7  . 57 63 68 71 72.1 
PANIFICAÇAO P""". Avaliaçao Gbbal 44 44 44 47 : x E . 5 2 .  68 81 87 87 25,4 
cw 
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N'de amwlras. 33 Safras: 90,91,92. 
IliFiriliuii;& aacuniuliih cinpirics 
CIRACTERISTICA hkm 5% I 25% ;f$O.ON;i 75% 90i 95% lon* CV 
DO GRAO i-iiliir r, A+??. I%) 
Diireza D SD SI3 SMf4$$$Mj M M M M 
Pcso&Hiclditro@gh~ 65,2 71 ,O 71,7 74,8 7ir8: 8(1,3 81,s 83,D 84.2 5,3 
Peso de Mil Grãos (g) 19,O 21,2 22,E 25,8 $C S9,2; 32,O 32.8 34.5 34,B 14,O 
Proteína (b  s ) (%I 13.2 13,3 16.2 17,0$f-?,17,5; 18,6 19,B 20,2 20,8 9,4 
Cinza (b S.) (%I 1,53 1,56 1,63 1,87j;:?2;!: 2.36 2,49 2,62 2,71 15,l 
Niirnero da Queda (8) 137 147 i 6 6  318 ;&~$!351; 391 430 456 492 26,6 
Ssdirnenls@o (ml) 1.1 7.9 8.4 9.8 jP11,~l 13.0 15.2 15.B 17.7 21.8 
E ~ i a ~ a o  de Farinha ($6) 52.0 52,4 55,l 56,i >,,$&l,d 61,s 64,l 65,O 650 8,O 
CARACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Prnlelna (h s ) (45) 11,2 11.4 13,7 14,4 i + ~ ~ ! ~ , l :  16,O 18-6 17,2 18.0 9.7 
Cinza (b S.) (%) 0,41 0,43 0.44 0,46 $$:O49 0.52 0,67 0,71 0,81 17.4 
Glulcn ~rnrdo [%) 7: Y,?,~,$x$ 
- z>:v:<>:7, 
Gluton Seco (46) . ( , , > > + A /  i r i ,h+* 
indice de Glulam (%) <.A ?;!?:2: 
- ,-.rS:.p:?: 
ALVEOGRAFIA 
P (rnm HIO) 26 32 33 41 : '5)$50, 57 58 65 66 21,2 
L (mm) 35 41 48 59 ,$&:M, 104 126 130 134 33,3 
PR (mm HzCUmmJ 0,193 0,257 0,338 0,416 ':9,642, 0,836 1,088 1 .I 27 1,202 40,6 
w (lo4 J) 40 55 66 83a$:$b9< 154 181 198 202 36.9 
FARINOGRAFIA 
Absorção (%) 55,B 56,6 57,9 5D,0;:"52,8: 64.2 65.7 66.1 66.2 4.6 
f O M (iniiil 1,2 2,2 2,2 2,5:I:.;,.,J,O: 4,O 5,5 5,8 6,236.0 
I.TM. (U.F ) rn 55 65 90 IG?~~~IT 135 165 205 240 37-0 
Eslabilidnde (min) l , D  1,O 1.2 1,7,<;;% "~'5;7~ 3.2 4.5 5,O 6.7 48.5 
Valer do Vslorlmetru 22 29 33 37 2 .  47 57 57 60 21,3 
PANIFICAÇAO 
Avali+ão Global 40 41 47 53 i::z3im63i 69 74 77 78 18,O 
P 
1 M  .3 
mnilsi 
gs 
v, p,, r 3 
100 riini 1, ziTT, Tcriip~ 20 r i i i r i  
A l v c o g ~ ~ i i ~ : ~  l pico Fi;irinogr;iiiia lipico 
N' de amoslras: 29 Safras: 90,91,92,93,94. 
Ui.lrihuiyRo acnitiiu lada ctiipirica 
cARACTERISTICA hlennr 5% 10.h 25% $-LMv!l 75% 911% 9C% 1 W A  i: V 
DO GRAO wior ?@efi .nn (06) 
Dureza SD SM SM SM ; j $ ~ g :  h3 M M M M 
P p s - h  H~ldi~ro(k$hI> 69.2 71.0 71.4 75.0 &:;flb$ 79.0 79.9 79.9 01.3 4.2 
Peso de Mil GrBcs @) 25.3 27,7 28.6 =,I $sC$$,S,B: 36.8 41.6 42,O 46,1 12,7 
Protsina (b i.) m) 12,6 13,7 14,4 I 1 I 19.6 19.7 20.5 t 1,4 
Cmra (b.~.) [m) 1,59 1,60 1.60 1,83,&;:2,110, 2,20 2,44 2,47 2,52 14.1 
Numero de auedn (5) 85 203 2% 318 ?Fi3$; 364 4Mi 462 477 24,O 
Sedimenta~ãa (ml) 10,5 10,7 lQ,8 12,9@pi4,1i 15,2 16,s 19,O 21,9 172 
Exlraqanrls Fntinlm (%} 51,B 53-4 53,8 57.1 {;~$W,;O,J 63.3 66,9 67,6 68,4 7,6 
CARACTERISTICAS 
DA FARINHA 
Pmteina (b-S.) (#) ii,1 l i , 5  11,s 1 3 0 4  1 17,1 t7,3 17,7 12,3 
Cims @.S.) [S) 0.39 0,39 0,40 0,45$.;$::,0,#: 0.58 O,G5 0,65 O,G7 16,7 
Oliilen ~ m l d o  (%) 26.8 26.6 2 7 3  30,5@$3%: 35.1 37.8 483 483 15.1 
Gliilen Seca I%) 8,s 8.8 9.3 10,4 3L..x1j,3: 12.7 13.7 19:3 19:3 2D.8 
lnrfice de Gluten (%) 23 23 27 42 $3~:; B,&4,8v Qo 92 93 93 37,6 
ALVEOGRAFIA 
P Imm H&) 
L tmml 
PA (mm H,Olrnm] 




i T .M. (U.F.) 
Estabilidade (rnin) 
Valor do Valorlmelro 
PANIFICAÇAD 
Avaliaçãio Global 
BR 17 Caiuá 
NP de amostrei O8 ~ 
I)i~fnbuição acumu1aiI;i criipirica 
CARACTER~STICA hkrim 5% l(i% 2<% ..:'~ypT 75% W5 95% Iiwim& I: V 
DO GRAO vnlor :>~IJI&&~ 
Diiicza D D D D $;i;$; b D SM SM SM 
Peso do Heclolltro(kgfil) 72.3 72,3 72.3 76.3 -:: j:80,2 81,6 82.4 82,4 82-4 4,7 
pemdeMilGramú3) 31,2 312 31,2 32,9~%34,?: 39,7 42,9 42,g 42,9 11,5 
holerrii (b S.) (%) 13,l 13,i 13,l 14.3 Fz2A15,t< 16,4 17,4 17,4 17-4 9.9 
Cinza (b.s.1 (%) 1.32 1,32 1,32 1,67,hi3?;B3; 2,06 2,30 2,30 2,30 17,1 
Número de W s d o  (s) 247 247 247 307 i ;$$,4SQ 504 594 594 594 29,B 
Sedirnenfaçh (ml) 12,4 12,4 12.4 43,O ~ ;~T3 .5 :  15.5 16,B 1G,9 16,Q 11,4 
E d r e H o  de Farinha (%) 543 54.5 54.5 68,2 2!:72,$: 74.6 76.9 76.9 76.9 10.1 
CARACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Prdeina (11 S.) I%) 11,7 11,7 11,7 12,3 .<d, 12.8; 14,ã 15,3 15.3 15,3 10 i 
Cinza (b.s ) (%) 0,47 0.47 0,47 0,- f?~'0.54: 0.50 0.62 0.62 0.62 9,6 
Gliileri Uirilrlo (%) 25,7 25.7 25,7 25,7 @s9,4; 29.6 29,õ 29,6 29,6 7,8 
Glulen Seco (%) 8-9 8,9 B,9 ; ? , 3, 3 I ,  10,3 10,3 7-75 
lndice ds Glijten 1%) 99 Sg 99 99.~ , , :~ '  4%. 99 gg gg 99 0,Q 
ALVEOGRAFIA 
P (rnrn H1O) 69 69 69 79 :2:3'1@ 121 i34  134 134 24.5 
L (mm) 60 so so 70+#;78 85 96 96 BB 14,s 
PILImrnHIOlmrn) 0,753 0.753 0,753 0.9EO::;;l@j4 1.F00 2,220 2.220 2,220 35,9 
w tio'' J) 182 182 182 231 $$2,346 377 428 428 428 28,4 
FARINOGRAFIA 
A b s u ~ a o  (%) 58,2 58,2 5 8 2  58,6E$ijEU,3' 84,O 64,8 84.8 64,s 4,5 
T.DM (miii) 5,4 5,4 5,4 7,7 5lir11;7 16,O 26,5 26.5 26,s 53,2 
I.T M. (U F.) > <,p: 5 5 5 15 6, L,:i20 40 40 40 40 57,4 
Eat~tiilidadr. (rriin) 5,6 5,6 5,6 $2,61$&~c7,3, 23,l 29,2 29.2 29,2 44,2 
Valor do Valwimetro 57 57 57 71y:?:24ô2 91 i00 IW 100 17,s 
PANIFICAÇAO 
Avalia@o Gbbal 45 45 45 473f<~'"& , 74 83 83 83 29,7 
i -I, .:r-- 
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Al~cogciriia Ilpico Fnri~iogritriin lipico 
Nv de arnostras. 44 Safras 90,91,92,93,94. 
Ilisirihuiçilo acuniiilndn c m p i r ~ .  
CAMCTER~ÇT~CA Meiint 5-b i W .  25:s ::& 5iIS6ca 75% W. lia% C V 
DO GRAO xnlnr . . ~ ~ r t ' $ i  (?61 
Diireia M O D D D SD M O 
PPSO do Hmlnfilrn(kgflil) 66,7 69.4 72.5 64,5 31: 78.3; 81.7 83,8 84,7 86,3 5,9 
Pem de Mil GrAos (g) 3 1 3  32,7 34.2 35,8 :!: ,:38,$; 42.5 44,1 45.9 51 , I  1 1.4 
Proielna (b.6.) (R) 11,s 22,9 14,4 15.5 $&16,41 17.5 20.9 21,4 22.1 14.2 
Cinza (b.s.) (%) 1.42 1.45 1,19 1,583k$A,1,78- 2,00 2,14 2,27 2,38 14,2 
Flumerri Iki Quda (s) i2a 173 184 ~'5?1<377j 447 526 553 576 33.1 
Sedimenlaçao (ml) 8.0 9.3 9,9 I 2 ,  1 16,4 18,4 20.0 19.4 
Eara~ão rle Farirdia (%I 59,9 62,s 62.5 65.0 &i69,1 i 74,3 76.2 77.1 77.5 7.3 
CARACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Prolohna {b S.) (%) f0,7 14,s 12.4 13,9$;i1$,8. 15,6 17.6 17.8 17,9 11,d 
Cima (b.r ) (%) 0.36 0,42 0,44 D.48 0,58 0,66 0,68 D,70 0.74 163 
GIUten Úrnidu (%) 24.1 24.1 25.1 29,1!{ j ' f i ,7  34.1 35.4 40.5 40.5 12.5 
Gluten Seco (%) 8.2 8.2 0.3 Q,5+::~$h10,7 11,7 12,8 13 13,O 13,5 
indice de Eluten (%) 18 18 40 89 '" < ; r j b z  i'u 96. 98 98 99 99 27,5 
ALVEOGRAFIA 
P (mm HzO) 32 43 53 59 $::Si570 84 91 143 1009 24,4 
L (mm) 46 60 74 9 9 $ ~ ~ ~ ~ 1 $ '  130 144 145 151 22,6 
PII (mm YOimm) 0,309 0,365 0,403 O.5M 1~{0,612: 0,754 0,992 1,24 1,35 Z6.7 
W (10' J) 95 114 133 194 &$k2$. 280 367 404 485 35,7 
FARINOGRAFIA 
Absorp3n 1%) $45  56,8 58,O 59,4 :%$$1,5 6 5 4  666 68,7 70,O 6,0 
T.O.M. [mh) 2,2 3,L) 3,s 5 2  : , O  8,2 9,5 10,5 12,O 35.0 
I T M (U F.) O 10 M a0,:4%~ 100 i 4 D  16ü M5 66,0 
Esiabiilrbde (minj 2 ,O  2,2 2,75 4,0 $""' 8 5,7 8,2 12,O 12,6 16.7 54.5 
Vdor do Vahirrinelro 32 39 42 51 ):&:59 7D 77 80 84 21,3 
PANIFICAÇAO 
AvaliçAo Global 43 44 46 55 >:"'$I , ,<c ,  64 72 79 87 57 18.6 
BR 20 Guato 
Nq de dmostras. 09 Safras. 90,91,92,93,94. 
Uiviriliiti~Au nruniul tida ernplric,i 
CARACTER~STICA Mmor 5% im 259; ~7x&)~ 75% 1x)46 9 5 " ~  I W ~  C.V 
DO GRAD \n101 ; ~ i & ~ i j  (S.) 
Oufira i3 o D SDK:'ji:sn' M M M M 
Peso du Hecto~fo(k~lfillJ 80,3 80,3 80,3 B2,O $&&18: 83,8 65.0 85,O 85,O 1,8 
PesodaMrlGdns(g) 27,2 27,2 27.2 31.G9Z$,36,0 37,4 39.8 39.8 39,8 11,5 
Ptdelna (b+.) ("h) 13,3 13.3 13.3 f4.6;!:,v?e;t; 16.5 19.4 19.4 19.4 11,9 
Ciiiza @.s ) (86)  1,40 1,4ü 1,40 1,65 :p :<1,JP7 1.96 2,1 1 2,1 1 2.1 1 13,6 
Número rla Quedei (n) 262 262 262 295 $&31 384 401 401 401 14,7 
Sedimenlaçao (mi) 8.8 8.0 8.8 95 j&:,70,9, 12.6 20,l 20.1 20,l 30.3 
Edra~áo  do Farinha (%I 47,O 47,0 44.0 9 1  5 ,  1 7 1 ,  71,6 71,6 1 4 4  
CARACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Proieina @ S.) I%) 11,4 11.4 71.4 12,9 j~jIh3,8; 14,7 15,4 15,4 15.4 10.7 
Cinza (h 6 1 (%) 0.42 0,42 0,42 0,485f332!$ 0,53 4,55 0,55 O,% 9,4 
Glrlien h i d o  {%) - ,, , 35;~~x:,$, - 
Gliilen S e m  (%) - .  $i&' ' * "  
hdice da Gliilsn (%I *L L - - 
- ?E??Yf 2 
ALVEOGRAFIA 
P [rnm HlO) 65 65 65 79,,'"' , , 91 110 110 110 15,9 
L (lnm) 31 31 31 53~&&6!5 72 91 91 91 2B,9 
PIL frnm H2(Urnm) 1,07 1,07 1,07 1 1  1,s 2,- 2,58 2.58 32.6 
~ ( i b  J) 98 98 98 3 ,  170 366 366 365 48,8 
FARINOGRAFIA 
Absmçao ("A) 5 9 3  5 9 3  5 9 5  59,8p::50,81 64,7 6S,l 69,l 69,l 5.4 
T D M (min) 2,5 2,5 2,5 4,0$$::5:1 3 5,1 11,O 11,O 11,O 50.6 
1.T .M. {U.F ) 25 25 25 50@:;&, 85 120 120 120 46.3 
Erlatiilidade (iniii) 1,5 t,5 1,5 2,7$yF;:3,5; 4,8 16.2 16,2 16,2 g4,4 
Valor do ValorIrnelro 39 39 39 5lr,:, .";54 55 80 80 80 21.4 
PANIFICACAO 
\ I I 
T~llip0 2íl niin 
- N' deamostras. 1Cü Salras. 90,91,92,93,94. 
Ih~triliuiyãu ,ii.uniulail,i ciiipiric:~ 
CARACTER~STICA Mum 5% I 2556 $5:51P6:2 75% 9% 9598 In i i iS  C V 
DO GRHO vnjor : ~ + t p n õ '  (?V 
OU~PEZI D D SD S D z j E S M  M M M M 
Peso dri Hecldilro(kglhr) 68,l 72,9 73,4 76,3 ;!:$?8,6 81,S 82,4 83,3 85,9 4,4 
Ppsn dnMi1 Grans (g) 24,s 26,3 27,5 31,2 <:ji33,3 36 5 38,8 39.5 43.6 12.5 
Protelnn (b s ) (%) 11.2 13,2 13,B 15,3 :::.$6,3 17,2 19,4 20,2 21,l 12,2 
Cinzm (b S.) (46) 1,417 1,47 1,5D 1,65 <iij:f,@ 2 , l l  2,31 2,43 2,72 15-9 
Numero de Queda (SI 135 162 204 252 ::y,i338. 378 417 455 507 25,5 
Sedimentaç60 (mil 6 , l  8,2 9,2 10,52~'13,8. 13,E 15,2 17,g 22,9 23,l 
Extração d e  rarinhn (%) 45,7 51,Z 53,s 57,6 2 :-:60,8; 63.8 65,Q 67,4 69,3 7,Q 
DA FARINHA 
Prolwlna (b s) (%) 9.3 10 9 11,4 1 ' O  4 Q 16,4 17,2 19,1 13,O 
cinzs (li s )  (%) 0.29 0,39 0,41 0,43 ':>0,49 0,54 0,62 0,67 0,86 18,B 
Glulen Umido (%) 24.9 26,6 27 1 z8,9 ,:?;$h.s' 32 9 37.8 39,4 42,O 12,2 
Glulen Seco (r.) a,2 9.3 9,5 IO,O$~;~;?O,S 12,3 13-7 14,8 15,? 14.9 
[ndice de Ghikn (%) 6 20 48 62 '$+?$75: 64 90 94 96 n,? 
ALVEOGRAFIA 
P (mni H20) 32 34 38 45 ~:::;*'51! 5B 64 67 62 20.2 
L (mm) 31 37 51 6 3 ~ r ; B B 8 :  l t 2  142 1511 165 36,B 
P n  (mm H20lirim) 0,251 0,304 0,334 0,435 ::0,5~8. 0,851 1,15 1,28 2.39 53.2 
W (10'J) 33 56 70 78::,':1i3: 151 172 182 237 349 
FARINOGRAFIA 
Abscrçso (%) 52,4 53,E =,2 55,3:::::58,0 61,3 W,1 65,s 70-1: 6,7 
T.O.M. ( rn in)  1,2 1,7 2,O 2,5 2:1)$3,1; 4 ,O  5,l 5.5 9,5 39,O 
I T M  ( U F }  20 40 9 60 i:;:$>,% 120 180 210 300 52,O 
EstaMlldads (min) 0,7 1.0 1.2 1.7ye52:6] 4 0  6,5 7,O 17,O 76,Q 
Valnr rlo Vahirlrnefm 16 25 31 38 $&44: 51 58 62 66 22,9 
PAFIIFICAÇAO 
Avaliawn GlnLril 25 35 36 41??vr&. 56 64 68 89 22,s 
BR 31 Miriti 
Nv de amostras OB Safras: 90,91,92,93,94. 
UiqiribuiçRo acumulad? crnplrica 
CARACTER~STICA 5% I(PA WH in.m:? 75% WA qwa IW,Ó 4: v 
no G W O  valor I@-i tq j  
Dureza O O O D > ' : Y : D :  D D D D  
Peso do Hectoliiro(kglhI) 76,l 76,l 76,l 79.4 80,s: 83,3 85.4 85.4 85,4 3.7 
PMO do Mil Grãos (gj  27,6 27.6 27.6 31.5 !:i&37,3j 38,7 39,7 38,7 39,7 12,7 
Prolelna (b s ) (96) 11,8 11,a 11,s 13,83:k%1q,5i 15,a 17,3 17,3 17,3 1 1 , ~  
Cinza (h s ) 1%) 1,4a 1.4a 3 . 4  1,69i:?$i;78j 1.84 2.00 2,00 2,00 8,7 
Numero de Queda (i) 176 176 178 212 gcj?$Q: 335 415 415 415 29,7 
Sedimentação (ml) B,Z 8.2 8,2 8,7 $$:::9:4,' 10,4 12.9 12,9 12,9 15.3 
E*tração Farinha (70) 63.7 63,f  63,7 67,B $$;7?,6; 71.3 71.5 715 71,5 3,99 
CARACTER~~TICAS 
DA FARINHA 
Proinliia (li s ) (%I  tl,l 1 1 , l  1 1 , l  119 I 3 ,  15.6 1'5.6 15,6 12,l 
ciritd (Li s )  (76) 0,53 0,53 033 0,56~,:,0,59 0,64 0,65 0,65 0.65 7,6 
Glu(eti Uinido {%) 27,4 27,4 27.4 27.4 2,;;29,0, 322 32,2 32.2 32,2 8,O 
Glulen Sem (%) a,? 9,7 8,7 8,7 9,?; 11,O 11,O 11,O 11.0 i i a 8  
Indics de Glutcn (%I 92 92 92 92 s&!~9& 93 93 93 93 0,62 
ALVEOGRAF IA 
P [mm H1O) 60 60 60 7 B 84 87 87 a7 13.8 
L (mml 56 56 56 86g:1?1:'~7 / L <  < c  c 1113 119 119 119 21,8 
PR (mm H~Olmrn) 0,520 0,520 0,520 0,719 1 g,!,732 0,908 1 ,!i5 1,s 1.55 36.9 
w ( 1 o 4 ~  149 149 119 201::f;;S# 281 314 314 314 22,8 
FARINOGRAFIA 
Ab6orçao (%) 57,O 57,O 57.0 5?,4&$;58.?) 60.5 61.3 613 61.3 2.94 
T.DM (rnin) 3,5 3,5 3.5 5,0$X&&,71 7,2 7,5 7,5 7,s 24,O 
1.T M. (V.F.} 30 30 30 45 pLk55 i  87 105 1 0 5  105 42,O 
Estabilidade (min) 2.7 2.7 2.7 4.9$!~6,6: 7,l 11.4 11,4 11,4 39.3 
vi101 do Valorimi!ro 47 47 47 52.$;$!;~' 66 6B 66 68 t3,5 
PANTFICAÇAO 







C) 11~~7-7~ Alr~eogr~iiia I U ~ J  liyico iini L 'I'ciiipu 2íi triiri F;iriiiogratii~ tipico 
Ngde arnosiras: 45 Safras. 90,91,92,93,94. 
I~ i~!r i l i r i i~ , i r i  aci iiiiil,id,i crrillíricn 
CARACTER~STICA M C ~ W  5:b In.6 a s s b ~ ~ e l a , : :  75% RPA 9sn& 1 ~ 1 4 :  ( ' V  
DO GRAO I , U I ~  :p&Tj 
n ~ ~ ~ n t a  O D D D.::,:.pD 0 W D M 
Peso do Heclnlllrotkqnil) 69.6 70.8 71 ,i' 7 4 5  is76.11 78,U 80 6 80,B 81 , I  4,2 
Peso de Mil G r h s  tg) 28.3 26.4 27,6 30,3 ,;1jp2,3 3 5 3  37.9 38 3 39,8 11,2 
Pintelna (h R } (XJ 11,6 13.8 14,l 15,l 5?+,16,7 17,9 18.8 19,7 20,8 11,9 
Grua (b.3.) (96) 1.45 1,52 1,56 1,77;2$2,1DO. 2 , l f  2,39 2,44 2,52 15.1 
Niimero de Q ~ ~ e d a  (s) 117 160 176 307 33j358 403 451 471 512 27.5 
Sedimenlaçbo (inl) 5.8 6,B 7,3 8,0,::;:8,9 lQ,1 11.9 12,6 13,3 19,l 
Edraçâo dm Fariiiha 58,s 64,O 64,5 67,7 32${,@,6 70.7 73,2 74.8 T7 9 5.3 
CARACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Prdelnn @.S.) (96) <[),i 11,4 12,O 12,9.iA:?I4,2 i 5 , O  17,Q 17,2 18,i 12.6 
Cinza (li s ) (%) 0,38 0,39 O U,47 .':O,% 0,s 0.69 0,79 1,09 24.1 
Glulen Umido (%) 26.3 26,3 30,3 30.4 ;':34,8 38,6 41.2 47,6 47,E 16-7 
Gliilmn Seco ('46) B , 9  8,9 9,9 O 2 7  145 17,7 17,7 18.6 
Indico de Gluten ($b} 56 56 56 60 :i167 82 63 94 84 17,9 
A L E  OGRAF IA 
P (mm H20) 49 52 51 63':::!:71 B l  Q6 tD3 i30 22,4 
L (inm) 41 42 43 52<1.;r:V, 77 91 95 IDO 25,6 
FR{mmH~Olmm) 0.494 0.719 0.724 0914~:I;~5.04 1.65 1,97 2,27 2.69 41,Q 
W (IO'J) 67 91 116 125 12tbt47: 173 205 214 233 24,8 
FARINOGRAFIA 
AbsrirçAo (SBJ 59,3 59,8 60,7 61,82k$5,7- 67,8 88,9 70,5 71,s 5,1 
T 0 M (iniii) 1,5 17 22 30"" -;~>:;3,8 4.7 5,O 5,8 7,O 32,O 
I T M  {UF) 45 45 45 55,f)j:~,70 90 130 130 195 41,s 
Esfabilldade (min) 0.7 1.0 1.1 1 . 7 ~ $ 2 , 7  3.5 4.5 5.2 6,2 47,2 
Vdnr do Valrirírnelrrt 25 29 33 41 ~)~)? i ' r l9  53 56 60 65 19,5 
PANIFICAÇAO 
Avaiiaçáo Global 37 40 43 53 a 66 75 77 79 19,O 
N q  de amostras. 5ü Safras. 90,91,92,93,94 
[ ) iq t~ I l~~ içTn  a~wii~ulatla n ~ i p i r i ~ t  
CARACTER~STICA M c n ~  5% 111?; 25% *ik>qh .c 73% wr& o% lru*; r '  V 
DO GRÁO V ~ I O T  I Mc&ws ( x )  
Dureza D D O SO&W,SD SM SM M M 
PnsodoHecioillm(kglhl) 57.2 72.1 73.8 75,9:gT7&2 80.3 83.5 83.8 85.4 4.6 
PmsodeKtOrãos(gJ 230 23,T 25.4 2 9 . 8 y 2 : ; ~ ~  37,O 39,B 40-6 439 1 5 6  
Protnina (b s ) I%) 12,9 13,2 13.4 1 4 , ~  &j5.8 17,2 20.0 2Q,3 21,5 13,O 
C h ~ a  @.S.) (%) 1,36 1,40 1.45 1,68?;~$1;#1 2,13 2,35 2,49 2.56 16.8 
Numero de Queda (6) 140 236 285 324 1%3M, 391 440 46D 542 18,4 
Sedirnenlriç&o (ml) 6.6 7,s 8,O ~,8$$g10,0. 11.5 13.5 16.4 18.0 22,4 
Euiratio de Fannha (%) 47 6 56,9 5 9 3  62,l 3; &,O 67,2 M,4 68,8 70.9 6.5 
C ARACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Proleina (ti s ) ("A) 11,3 11,4 11,B 12,3 ,,i13,3 14,7 17,i 18,O 18,6 13.4 
C I ~ I Z ~  (11 s ) {TO) 0.36 0.37 0.40 0,42&:0~47~ 0.57 0.68 0.M 0.95 25.0 
Gtuten Úmido (%) 25.5 260 26,7 28 ,3 ,FI jW,6  33,7 35,2 35,3 35.9 10,3 
Glulen Seco (%) 7.7 8,7 9,2 9,8 :'5<510,6 11.4 11.9 12.5 127 11,2 
[nd ice de Qluien (%) 3 4 8 3 $ 5 7 ,  E1 66 90 96 53.6 
ALVEOGRAFIA 
P (mm H D J  18 25 27 36 wA 47 61 76 92 33.6 
L (rnin) 29 51 54 66 $&&3, i00 120 i49 i50 32.4 
PL (mm HtOlrnm) 0.l t8 0.1 83 0,266 0 352 $ 0 , 4 9 1 2  0,704 0,894 1 , I  1 2,07 58,O 
w ( 7 0 '  J)  47 49 57 7 4  118 141 233 263 45,4 
FARINOGRAFIA 
AbsnrçBo (%) 55t.8 52.7 53.6 5 4 8  57:5õ:-( 58 8 61,7 b1,4 68,3 6,D 
T D M  (min) 1,s 1,7 2,D 2,3$i:I;t2,D 3,3 3,8 4.3 7,3 33,2 
1.T M. (U F.) 40 60 75 9 7 1 1  135 190 190 260 3-40 
Eslahilidade (rnin) ?,O 1,2 1 ,6 2,0 :~~.?$2~5, 3,4 4,6 4,B 7,7 43,4 
Valor do Valorlmelro 22 25 31 3 6 , p , , 5 5 A 1 ,  45 350 54 68 21,2 
PANIFIÇAÇAO 
Avaliaçao Global 34 36 41 46;?7;ciid 53 62 65 73 15,4 
Nq da amosiras: 77 Safras. W,91,92,93,94. 
IliitrtliiiiqÁa acuriiu1,irln ctiipirica 
CARACTER~STICA Mrnir 506 IWb 2591 5 ,  75?i  90% I1Hi"A 1: V 
no GRAO unlw :WL~W$ (% 1 
Diir~ra D SO SM SM ,:il$?SM M M M M 
Pisa do Hectolilro&nhl) 67,6 71,2 72,5 76,B 2)$78,6< 80,6 83,l 85.2 85.6 1 8 
P u ~ d o M i t G r ã o s ( g ~  23.8 27.1 29,6 31,3 ,j$+M,8 37,7 40,5 42.2 44, l  12,6 
Prdminn (h s ) I%) 12,s 13.2 13,7 14,6:;<;lti,7 16,9 190 lg,g 21,C 11,8 
Cinzn (b.s ) (%) 1.30 1,49 I,SI 1 , ~ ~ ~ ~ i , 8 3  Z,W 2,30 2.50 2.89 16.7 
Numero de Queda (s) 182 181 205 290 ~~!;337, 364 402 413 472 10.9 
8odirnonlação (iril) B,5 8,9 9,7 1 1 , l ' 2 2 j 2 , 5  14,2 15.6 18,4 196  19,2 
EdraHo da Fadnha (%) 43.7 49.4 50,1 52,6 .:;256,7, 60,l 833 65,4 77,9 9,6 
DA FARINHA 
Prdslna (b.s.1 { X )  10.6 11,2 11,8 12,2~%$13,4 14,7 16,O 175 18,6 13,3 
Cinzn (ü s ) (96) 0.34 0,38 0,40 Q,43 j:~:O,dí'~ 0,56 0,60 0.71 096 21,o 
Gliitari Umriido (%I 22.3 23.2 23.7 25,3 .>228,3 30.8 33,O 34,1 37,5 12,4 
Gliitsn Seco I%) 7,3 7.8 7,s 8,9 sB;,g,l- 10.7 11,7 12,s 1 5 2  15.2 
Indice de Glulen (%) 20 65 75 83::!:::90 91 96 97 98 15.3 
ACVEOGRAFIA 
P (rniii H@) ' W W f  45 50 54 59 6 7  76 83 X 98 16,8 . 
t (mm) .IO 48 56 6aiSS;:)~2, 97 1 1 1  119 140 257 
P k  tnim HPllnn-4 0,414 0,475 0,509 0.631 :h 0.859: 1 .O5 I I 1,47 1 3 5  353 
w (10'  J} 75 106 114 3 5  I 219 231 255 24,4 
FARINOGRAFIA 
A b t ~ f i o  P) 52,s 54,6 55,O 56.3 $)?< 57& 60.4 64.4 65,9 69,2 6.0 
T O M  (niiri) 2,O 2.3 2.8 3.3 4 5.0 6.0 6,2 7,O 26.6 
I T M  (UF)  25 30 35 4 5  75 95 120 225 46.1 
Eslabilidads (min) O 1,4 1.9 3,2$"$:" : 3 1 , 3 ? d 8 .  6*t 8,2 0 4  12,4 4B,O 
Vnlnr dn Vnloriinrlrn 26 37 4ü 47$:i$252. 57 63 ü3 67 14.9 
PANIFICAÇ~O 
Av.iliaçiío Gloiml 40 41 43 50 ?;b?181< 69 79 82 83 2D,0 
Alvcogr:iiii;i li pico I~:iriiiogr;iiii:i tipico 
BR 36 lanomami 
N' de amostras. 12 Safras: 90,91.92,93.94 
Uidlibuiçào acumulnda oiiplrica 
CARACTERISTICA hlcmr 59'. 11i9b 2556 .:, M%::< 75% qi'% 391% lwé [:.V 
valm 
. cM;&a ; 
DO G ~ O  (%) 
~ t r r ~ z n  o D o DX;:~~:$D, D SM M M 
Peso do HectolilroFgBil) 67,6 67,6 70,l 71,2 - :$7&2' 79,4 82.1 I 83,l 6,Q 
Posa de Mii Gi B o s  22.1 22, t 30.2 31 ,O j:61:35t!: 39.3 40.3 47,s 47,8 18.4 
Prnlni~ia (h u ) (%I 13,1 13,1 13.3 13.8 !p;:ilB,l: 17.9 19,4 19,9 19.9 15,0 
Cinza (b 4 ) (46) 1.2s 1.25 1.60 1 . 6 8 ; , 4 $ , ~ :  2.14 2.23 2.30 2.30 16.8 
Niimero de Queda (a) 62 62 148 186;;&232i 380 471 476 476 &,3 
SsdimentaçBo (ml) 6.1 6,f 7.6 7,3238,4. 9,1 9,6 10,7 10,7 13,6 
ExlraGio da Foritilia (86) 44.7 44.7 54.1 60.0 ~&m,2: 65,5 67,8 74,3 74.3 1 1,8 
CARACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Prdelna (b.s.1 (%) 11,7 11,7 11,7 12,6:: ,*15,4 15,4 16,3 17.9 17,Q 13,8 
ciriza (li s ) ($6) 0.46 0.46 0.67 0,52i:$b:59 0 6 4  0.66 0.69 0.69 13.4 
Glu l~n  uinido (96) 25,3 25.3 25,3 25,3 ij27,3 31.2 31.2 31 2 31,2 10.7 
Gtulen SPCO (%) 8,1 8,l 8,1 8,1;,,,$9,4 12.0 12.0 12,0 12,0 20,2 
Iiidtca de Gluteti (%) 77 77 77 77 ?!~*,BO 92 92 92 92 9.6 
ALVEOGRAFIA . >. . 
P (niiii HiOJ 34 34 60 7 2 A . , ; j W  120 125 128 128 32.6 
L imm) 40 40 45 M~;$:W, 64 n i i 9  11s a~,s  
p n  ílnin W l m m )  0,286 0,286 0,851 1.32 :;;I:! ,% 2,3ü 2,70 2,86 2.86 433  
w (10'' J) 84 84 705 119 % 228 251 296 296 36,6 
FARINOGRAFIA 
Absorçao (%) 57,ô 57,8 58,O 61.9 ;?::~r1,7~ 6 6 5  68,2 77.5 71.5 fi,4 
T D M. (min) 1.2 1,2 1,Q 2,5$;,:5,2> 6,8 7,5 7,7 7,7 50,l 
I T M  ( U F )  25 25 40 5ü3$y,5w 140 150 155 155 50,8 
Eslabilldads (mln) 0.7 0,7 1,7 1,T ,' ;. 3,4 6,3 6,8 8,4 8,4 59,l 
Valna dn V:ilorimelm 21 21 30 35 .,:I' 9 65 67 69 69 33.0 
PANIFICAÇAO 
Avaliapn Global 39 39 39 41 ~ '~ '~ ' ' 4  c .  59 66 66 66 79,s 
NP de amostras: 47 Safras 90,91,92,93,94. 
IJiclrititii . u n~uinulatl;i t in I I I ~ C A  
G ~ R A ~ T E R ~ ~ T ~ ~ A  h f ~ n x  <?i Ib.  2 l . Ó  1<K lli ?(*'i IIXIY. ( ' V  
no GRAO V~IIM fjyd,ha ; 1:6) 
Dtiieza IJ D SD SD&SM M M M M 
Peso do Hectolilmtkgihl) 65,8 67,6 68,7 72,l Ec73,8 78,B 80,6 81,5 83.1 5.9 
PesodeMiIGMos(g) 20.1 21.8 228 25.77A28.Ei 32,4 349 35,9 39,s 15,9 
Pioielna (bs) (%) 13,3 13,1 13,9 14,7 1<::,16,5, 17,9 19,3 20,5 20.8 12.0 
Cinza @.s ) (5) 1,31 1,56 1,57 1,65%~:1,~ 2,10 2,37 2.42 2,68 15.9 
Numero de Q u ~ d a  (6) 136 222 251 293 ?;$34g' 403 426 441 449 M,B 
Sedimenlaçho {ml) 6,0 7,O 7,3 8.0 3 11,5 12,7 14,4 16.4 21.1 
f amçAo da Farinha (%) 49.0 54,0 56.1 58.1 r:- 60,7: 63.1 65,3 66,O 68.2 6,2 
C AR ACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Proieina (h s) I%) 11,l 11,8 12,i 13.4 a: 14,3 15.1 16,4 17,O 19,2 11,4 
Cinza (b.3.) (%) 0,35 0,39 0,40 0.42 $~~~b,48 0,55 0,6B 0,71 1,W 24,3 
Gliiteri Uiriido (9L) 24.5 24,5 27,6 29,3jjLA32,3 36.3 390 39.7 39.7 12,8 
Gliltan Seco (%) 0.0 8,8 9,6 10,3$;:)1:5 12,9 13,3 14,O 14,O 12,3 
Indica ds Gliilen (%) 6 6 1 1  39 ~,%;íI74 06 94 95 95 45.4 
ALVEOGRAFIA 
P (mm HIO) 22 22 28 30Ty'$36 39 44 47 56 21,O 
L (inm) 45 55 60 73 : : 'W 126 151 157 185 32,2 
PR Imm HDlmm) 0,148 0,182 0,206 0,249 i ,~d 0,467 0,604 0,626 0,930 41,9 
w (10' J) 36 41 49 71'-;$!91: $16 151 158 t80 37,5 
FARINOGRAFtA 
Absorção pb) 52.5 52,8 53.2 54,2?355,4, 58,6 60,5 61,8 64,O 5,l 
T O M. (iriiri) 1,5 2,O 2,O 2,5 ''AF$,3,0 3,6 4,2 4,7 5-2 26.1 
1.T.M (U F.) 50 55 60 00 ; ! ~ ~ 1 ~ '  120 145 160 205 32,O 
Es!riliilihde (inin) 1,5 1,7 1,8 2,4 <:&2,9' 3,6 5.0 6.0 6,Z 342 
Valor do Valorimelro 25 31 32 37 n::3&,43 46 54 55 56 17,9 
PAN IFICAÇAO 
Avnliaçio Global 37 39 40 44';";?51' 58 53 68 70 18,l 
~ O I J  min L 
A li.cograiii:i l i  pico 
u, 
TCI I~~O 20 i i i i r i  
Na de amostras: 32 Safras: 90,91,92,93,94. 
Dureza 
Peso rio Heelolilio(k$hl) 
Peso de M I  Graos (g} 
Proleina (b.s.) (Z) 
Cinza (b.s ) pb} 
Número de Queda (s) 
Sadirnenlaç3o (ml) 
Edmçho de Farinha (%) 
DA FARINHA 
Proleiria (h.- ) 1%) 10.2 11,l 12,0 i2,8.j:cAq4,0,: 14.6 $6.0 17.1 10.1 i2,0 
Cinza @.S.) (%) 0.39 0,41 0,42 O,# Zc(i,48, 0,51 0,62 0,68 0.W 20,6 
Gliileri ~ in tdn  (96) 26,4 26,4 27,8 28,1 35,3 36,7 44.2 44,2 14,5 
GliHen Seco (%) 8.4 8,4 9.4 9 1 13.6 16.4 16.4 17.3 
Indice #IA Glút~n  (%I 28 28 56 90 94 96 96 21,Q 
ALVEOGR AFIA 
P (rnm H,O) 27 29 36 45 ,:!$"~54* 61 70 70 80 23,4 
L tmm) 73 73 79 91 1 133 146 154 187 24,2 
Pk  (mm H~Olmm) 0,227 0.239 0,287 0,367 ';jF?41? 0,632 0,878 0,900 0,965 41 ,O 
w ( 1 0 ' ~ )  58 64 83 153~&176, i84 203 232 246 25,2 
FARINOGRAFIA 
AbuirçAo (%) 53,2 53,6 5 3 9  55,1 ";:'!?,O 60,9 63,2 64.g 66,5 6,3 
T-DM. (rnln) r ,I,, i ,9  2,O 2,5 3 4  5,O 5,2 5 9  6,2 27,l 
1.T M. (U.F.) 30 40 45 55 "'" 
L;.:?$ 
80 100 140 160 38,7 
Eslabilidade {min) 1,8 l,9 2-5 3,3 ( !;$,4 5,2 5,6 7,2 10,9 39,4 
Volnr ilu Valnrlriiotro 26 38 40 48 &:&+52 55 57 60 66 15.1 
PANIFICAÇAO 











I I I 
I O U ~  L Tcriipo 211 niiii 
BR 40 Tuiuca 
N¶ de arriostras 08 Safras: 91,92,93,94. 
l)iiiritniiç3o acuiiiularln eiiipirica 
CARACTER/STICA Menor 5 !li% 2.5% I r  54%,!7. 75% WS '>5?.'. IlMP:. I: V 
DO GRHO valor M e h m  (%I 
Dtir~za O U D 0 C : , :  D SD SD SD 
peso do ~cioliiro~gM) 79 -4 71.4 71 +4 79.4 $$s~:a;  82.6 82.8 82.8 82.8 4.8 
Peso deMi1 Qrãm (9) 32,l 32.1 32 1 36.7 39,D: 41,8 42,Q 42,O 42,O 9,2 
Profeinm (b E ) (%I 12,2 12,2 2 12,5$i5.13,91 15,1 16,l 16.1 16.1 21.4 
Clnza (b s ) (%) 1,443 1,43 1,43 1,50$<3,1;65. 1,73 1,78 1.78 178 8.4 
Niimern de Queda (s) f43 143 143 4421&,,5561 578 643 643 643 32.1 
Sedirnentnçso (ml) a O 9 , ~  9,0 9,7 ~<YC:IO,?~ 131 16.1 16,l 16,i 21,9 
Edraçao de Farinha fi) 47.1 47.1 47.1 66.0 ,_67,8; 70,O 71,2 71,2 71,2 11,s 
CARACTERISTIC AS 
DA FARINHA 
Proteinn (b s ) (%I i 0  2 10.2 10 2 10,5 C 13,,11,b' 12-6 t3,9 13,g 133 13,O 
ciezu (b a ) (%) 0,46 0,46 0,46 0,48{i::O,W 0,53 0,56 0.56 0.56 6.8 
Glulen Umido (%) 27.2 27.2 272 27,4$::zB, I  29,9 31,l 31,l 31.1 6,1 
Gliilan Smo (%) ü,7 8,7 8,7 8,9?,~:9,4' 9,9 10,l 10.1 O 6.6 
l d i e  de Gliilen (96) 84 84 84 89, .>h 95 97 998 98 98 6,7 
ALVEOGRAFIA 
P (iiirii H20) 3 93 93 1 1 4 5 ~ ~ ~ ~ 1 4 5  169 177 177 \77 23.1 
L tinm) n 22 22 37 X:3'42' ir >r> 66 74 74 74 41.2 
PIL (iriin HzOlmiii] t,88 1,88 1,BB 2.282?:3,1g 4,42 5.25 5.25 5.25 40.1 
w (10' J) 113 l t 3  113 178i&z<315 379 395 395 395 40.0 
FARINOGRAFIA 
AbsuçAo (%) 61,6 61.6 61,6 61,7 g:?63,1 63,7 64,6 54.6 84,6 1.8 
T D M (rnin) 3,O 3,0 3.0 7.7239,~ 12,O 17.5 17.5 17.5 43.6 
I.T.M. (U.F ) O O O 10$Gj20 25 120 I20 120 128,O 
Enlahiildads {mh) 2 9 2.9 2.9 12.0 :':20,0 35,O 48,O 48,O 48,O 64,6 
Valor do valnrirnrirn 39 39 39 72 ;+::$;77, 84 93 93 93 21,6 
PANIFICAÇA~ 
Aualidção Glolial 29 29 29 35 ? !  52 56 56 56 26,l 
I I I 4 I 
IUU nmi L T C I I I ~ Q  20 min 
A~\-CI I~~; I I I I :~  l ípici~ F;lri~iogra~~~a I ipico 
tJq de amostras: 20 Safras: Q0,QI ,Q2,93,94 
I)ihiriliui -90 aciiitilildd~ ciii i r iu  
CARACTER~STICA h i i m  5% 1 25% 77% ' glRá 9% l f U l %  1:V 
DO GRAO valor r 6 chinn?: (96) 
Dureza SD SD SD SM"YPX"MI M M M M 
Peso do t<eclotitro(kglhl) 71 ,O 71.7 74.1 75.6 Mgj77,B: 80.2 82.9 83.0 83.1 4.1 
Paro da Mil G r ã a  22,7 22,8 22.9 24,8 $5j:29,?2! 31,7 35,7 362 39.1 15,O 
Proleins {h s ) (%) 11,5 12,i 12.5 13,8$>$j9,6: 16,7 17,6 1 19,D 12,8 
Cima (ti s ) (%) 1.56 1.56 1.60 1.74@$189j 2,OI 2-32 2,40 2,45 12.3 
Nilinern de QIIW~A (PiJ 179 201 218 312j:~yd64i 392 410 442 461 20,O 
Sedirnenta@o (ml) 6.9 7.0 7.2 9.2 $&1b,1i 11.6 12.8 16.2 17.8 23.4 
Er t rqáo  de Farlnlia (V 54.1 55.5 55.5 57.2 ;L;;@,$: 64,3 66,8 66,Q 69,7 6,Q 
CARACTER;STICAS 
DA FARINHA 
Proteina (b.s) (%) 9,6 10,3 10,4 5 2 6  5 14,4 25,4 t6,I 12,3 
Cinza (bs)(?á) 0,49 0,41 0,4l 0.43 5 : 0 , s .  9.58 0,65 0,67 0.98 23,3 
Gluten omido (%) 21.6 21,6 24.1 25.0;;1$27.3$ 30.7 38.2 38.5 38,5 19.1 
Gliitrn Sccu (%) 7.2 7,2 B,3 8.8 $$!;lO,QI l l ,Q  13.0 5 15,O 20,9 
lndice de GIuIen (%) 14 14 35 66 ."&75' 89 94 95 95 32,7 
ALVEOGRAFIA 
P (rrirn H20] 26 26 29 34:":,337: 42 47 50 52 17,2 
C (mrn) 41 49 56 6 1  104 122 131 135 29,l 
P L  lmm H~Omim) 0,234 0,297 0,315 0,365 ?,:0:4çJ: D.583 0,663 0,720 0,829 30,5 
w ( lo4 J) 48  50 53 7 103 125 140 144 26,7 
FARINOGRAFIA 
A b a o r ç a  (9'0) 51.2 51-5 51.9 54.7:p 553, 57.2 59.5 59.8 60.2 4.4 
T D M (mirr) 1,2 1,s 2,O 2 , 5 E r J 2 , ~ >  3,4 3,8 4,O 4,2 25,Z 
I.T.M. (U.F.) 60 65 70 90.;:.'fl>, 120 135 140 170 24.3 
Eslobiiiriad~ (min} 2,1 2,1 2,2 2 . 5 $ ' $ ~ ~ 3 , 1 ~  3 3  4,3 4,4 7 , 0 3 1 , i  
Valor do Valorlmefro 21 28 31 39 I:k:j,4f? 44 47 49 51 15,3 
PANIFICAÇAO 
Avaliaçao Globsl 34 34 40 4 1 : ~ ' ~ . . 4 7 ~  51 65 70 70 18,6 
CEP I 1  
NP de amostras: 78 Safras. 90,91,92,93,94. 
l ~ ~ d r i f > u i ~ l t ~  a~11n1u1.1da cinpiri~q 
CARACTER/STICA Llrnor 5% IWC 25% $2 599$,,! 7 mó W 4 s  1niEL 1: V 
DO GRÃD vnlor . pr(pdinnnj ($6) 
Diireza D D SD SM;$jS+Shd- M M M M 
Peso Hocldllrn(kbl1 71,4 73.8 74.8 76,5 3;i 76.3, 80.3 82.1 83 1 R4,7 3.6 
hsodeMiI  Gráris Igl 28.9 29.3 30.0 32,O ;{?::347: 36.0 39,8 rlrJ,2 42,4 10.1 
Piol~+nn (b s) (9) 12,O 14.2 14.9 15.8 .:~"173, 18,6 20,O 20,3 21,4 11.2 
Cinze (h S.) Ifb) 1,24 1,47 1.49 1,64!$hyl,~, 2,07 2,32 2.40 1,6D 16.3 
Nilmuo de Queda (s) 208 229 254 305 1;;- 359, 397 441 456 537 19,6 
Sedinientação (nil) 9,s If .0  11.5 12,9:?:::15J 16,s 17,5 17,9 13,5 15,1 
Eriraçgo de Farinha (%) 56,9 58,6 59.6 61,6 :&.BqS: 66.9 69,7 70,O 77,6 6,2 
DA FARINHA 
Rolelnu (b s) (k) 10-1 11,4 12,8 13,4$5r;:15,Q 16.0 17.6 6 . 1  18,8 12.8 
ciri7a (i) s )  (To) 0,34 0,37 0,41 0,4316Cgj5,481 035  0,60 0,67 0,80 19,6 
Glúlen Omldo (96) 28,2 28,7 29,6 31,8&X4,2; 37,O 39,6 39.8 64.7 11.2 
Gliilcn SUCO ($8) 9,4 10,3 t0,4 l?,o1:~j:,12.lr f2,9 14.1 15.4 t6.a 13,4 !a,,,, Indice de Glufen (%) 2 4 16 3 6  80 91 94 94 49,8 
ALVEOGRAFIA 
P (I~I~II H@] 26 28 29 32 pl$: 39: 43 48 59 67 n , 3  
L (tntn) 45 70 86 115c:.,145: 164 182 190 225 27,2 
PR (mm HPlrnm) 0,147 0,169 0,194 0,224 '%'0,271 0.336 0.480 0.823 1.49 63,2 
W (i& J) 5 i  74 89 H3l2:,'T42; 161 201 212 240 29.6 
FARINOGRAFIA 
Abnoição (961 52.4 53.5 54,l 54,7 $ ~ ~ , o :  59,0 62,7 8.43 67,4 5.9 
T D M (riiin) 2,O 2,2 2,5 3,2~:."'3,6' 4.5 5,f 6,2 8,O 30,6 
1.T M. (ü.F.) 40 45 33 65 : , ~ ' 3 ~  $5. 110 125 155 195 36,8 
Eslaliilidade (min) 1.3 1.7 20 2.7 Y~P!?&,~. 4,7 6,3 7,7 9,4 44,O 
Valor do Valmirnelro 29 34 37 41 ~~, ,~ :# .  53 59 61 70 17,4 
PANIFICAÇAO 
Avuliação Global 38 41 44 47 &e!%&. 59 71 78 82 19,2 
CEP 14 Tapes 
NP de amostras: 39 Safras: 90,91,92,93,94. 
DO GRAO 
Dureza 
Peso do Hectolilm(kghl) 
Peso de Mil Gizos (g) 
Prntelna (b,s.) (%) 
Ciriza (h S.) [%) 
Núinero da Queda (a) 
SedimenlaçAo (mo 
Exlrnçáo de Farinha (%) 
DA FARINHA 
Prntelna (b i.) (%) 11,4 11,8 12,7 13,5$;$;14,9, 16,2 17,2 17,6 18,3 11.3 
Cinza (b s ) (46) 0,3Q 0,41 0,42 0,43hr'i0,5f' 0,60 0,68 0,75 0.76 79.6 
Glulen Umldo (86) 25,6 25.8 28,9 32,3 :rl:&,tl, 38,7 47.8 55.7 557 21,O 
Glúten Seco (%) 9.3 9.3 103 1 1 , 4 1 3 ,  14,2 19,7 22,4 22,4 26.8 
iridice de Glulen (%) 5 5 19 4 : 72 B I  B 9  89 43,3 
ALVEOGRAFTA 
P (irirn HzO) 30 30 32 35f:'~"a ,,,íG,79, 41 49 53 64 17.6 
t (mm) 43 45 50 67k6lo+ 120 144 150 161 34,3 
P k  (m nplmm) 0,238 0.244 0.253 0,296 <:;p,3f5j 0.617 0,827 0,930 1 ,I4 &,i 
w (1oAJ] 47 49 59 7 123 145 167 186 32,2 
FARINOGRAFIA 
Abscrç3a (96) 52,5 53-4 54.1 55,3$$;7,41 59,6 61.7 63.3 67,O 5,3 
T D M (iriiri} 1,2 1,Q 2,O 2,2 p3"';27.; 3,7 4,s 5,5 8,O 39,5 
1 TM. (U.F.) 10 30 40 75 " % $ ~ i  ,yxzA 1135 180 190 2[)[] 45,4 
Estabilidade (intn) 1,O 1,3 1,6 2,0:;'~~2,9j 4,O 7 , O  11,s 12.5 68,O 
Vebr do Valorlmetm n 33 33 37$fi;:~~442' 49 55 59 67 19.6 
PANIFICAÇÁO ,,A<:dU,. . 
Avaliagãu Gloiml 39 40 41 46 %< L73:f;3: 58 66 65 77 18,Z 







U hIWmm L .$ 'I-ciiip~ I 20 r niin 
Alvcagrririiii tipico Farinog~iiia t lpico 
CEP 17 Itapua 
I 
NP de amostras: 24 Safras 90,QI ,92. 
Ilidrihut Io  açiiinut~da ciii iriun 
C/LRACTER~STICA h<innr <!i In; 5 W 7Í% 97% 95% ImX C V 
DO GRAO ~ 1 1 ~  ,k&q ('+h) 
Diirerm D I3 SD SM"I$j:IW M M M M 
peso do H=lmin~f)ikn~lii 69,s 71.0 11.3 74.5 kjr77;d 11.4 70.4 m,9 81.0 4.0 
Peso de Mil Grãos íg) 23,4 25,4 25.6 30,l 5233,7: 36,4 40.5 40.6 41,7 13,s 
Proteina (b.6.) (%) 12.7 13.9 1 5  16,8"r'10,~: 18,8 20.2 M,4 20-4 10,6 
Cirira (li s )  (a) 1.37 1.56 1.68 1,82 %~2,12; 2,24 2.35 2,38 2,46 14 2 
Mbmeio de Queda (3 )  f 57 216 231 283 ';i::,351; 400 435 444 451 23 6 
S e r ~ i r i i e r i ~ q ~ o  (ml) 5,l 6.3 6.7 7 . 5 . ~ : . 9 , 9 : 1 0 , 4  12,O 13,O 14,l 2 4 4  
Eirlrnçao de Farinha (%I 58,2 58,8 59,O 6f ,3.18::63,5' 65,8 67.3 68.5 68,6 4 8 
CARACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Prolsina [li s ) (70) 11,6 1ZO 12.5 14,1{{ i~515,7~ 16.3 17,3 17,3 17,5 10,8 
Cinza (ti.s.) (7b) 0.39 0.42 0.43 0.47 , >-053: 0.63 0,73 0,75 0.94 23.0 
Gluten Úrnido (%) - 2 V: P - .  
>h~,h%, ; Gliiteii S~ai (%) - $%:;AiL;! 
Indrce de Glbien (X) 
. $;$;r;? .- 
ALVEOGRAFIA 
P (mm H20J 25 26 32 38g;&45: 50 63 65 70 25.5 
L (mm) 30 33 35 44131:. 72; 83 106 i09 118 37.2 
P k  (inm H2Olmm) 0.325 0.344 0,345 0,449 &O,Sn i  1,06 1.53 1,60 2,08 60.0 
w (10' J) 47 49 51 72 &:La:%; 126 148 156 186 36,3 
FARINOGRAFIA 
AbsorçAo (%) 53,4 55,B 56,f 58,28,8159,1: 60.7 13.5 63,7 64.5 4.3 
T.D.M. (rnin) 1,2 i , ?  1,7 2,1 6j>if2,31 3,2 4,7 5,5 6,8 46.0 
I T M  (UF} 40 45 50 9 0 ~  ::ip fm 210 210 250 43,3 
Estabilidada (min) 0,5 1,O 1,s 1 , 7 ~ ~ ~ 2 $ 1 2 , t .  2,7 4.7 6.7 0,O 65,7 
Valor do Valmlrnelm 21 27 26 3 1  46 51 58 63 26,6 
PANIFICAÇAO 
Amliaçio Global 43 43 44 55 $2;:; 9 67 78 85 85 19,l 
CEP 19 Jatai 
N q e  amosttas~ 15 Safras: 90.9t ,92. 
I ) isi~i!1ui+3~ :ILYIITIIIICIII~ r rnpir~ ia  
CARACTER[STICA hlrnnr q o f  l (ns  2 5 7 6 ,  9Er)o;;;; 7Sm6 PI"6 95% llHbm,k (;.v. 
DO GRAO raln K U e r t m n ~  (7;) 
Diireza O O O SD&::$D. SM SM M M 
Peso do Hectolilro(kglhl) 60,2 60,2 73,0 74.3 ,;$gjn,9) 78,6 79.5 80,6 80,6 6,5 
Peso de Mil Giaos (g} 26,7 26,7 28.6 29.9 !:rW,81 35.6 38.0 39,6 39,6 1 1,3 
Piolelna (b S.) (%) 13.3 13.3 f3.3 t5.7 n$$,ia,i; 18.g 19.3 21,4 21,4 13,3 
Cinza (b 6 ) (%) 1.62 1.62 1,8U 1,87 ,,i 2,16, 2,36 2,42 2.61 2.61 13.3 
Niirnaro de Glucda (s) 217 217 229 370,$:455' 527 642 654 654 29,6 
Sedumentaçãa (ml) 7.6 7,8 8,9 1 ,  2 2  13,s 13.7 13.7 16,l 
ErtraçãodeFarinha(%) 67.4 67,4 67,6 67,97,:iS9,3 70,O 70,7 70,s 70,8 t,7 
CARACTERISTICAS 
DA FARINHA 
Prrilrliia (ti s ) 1%) 8 11.8 12.0 5 17.2 18,3 18,9 1A,9 15,U 
Clnta (b s ) (%) 0,41 0,4f 0,43 0 , 4 7 ~ : ~ ~ 0 , 5 1  0,64 0,71 0,72 0,72 10.5 
Gliiirn Unildo (5) - > ~ { ~ ~ p  + 
Glulen Seco (78) - i;3Z&:L 
V L < V L *  -:r 
indice de Çliilen (%) Ai>&/  <>rr 
- :<:&:<3 - 
ALVEOGRAFIA 
P (rnin H30) 32 32 35 38 2,;:^ 42 51 52 53 53 16.6 
L Imm) 39 39 39 63:i:jGjDt 114 132 142 142 36.5 
PA (mrn HaDlnim) 0,279 0,279 0,299 0,369 ::10,420 0.580 1 .O50 1 26 1,26 56,4 
w ( 1 0 ~  J} 47 47 66 78$&tlb7; 158 180 186 196 40,7 
FARINOGRAFIA 
A b s o ~ b  m) 57.3 57.3 59.3 GO,1 'I:? 63,6: 65,4 65 6 65 6 65.6 4.5 
T D M (min] 2,0 2,O 2,7 2,8 $%:3,2: 4,O 4.0 4.5 4.5 19.5 
I T M  (UF) 70 70 80 1 0 0 ~ C f i 0 ~  130 140 220 ip) 29.9 
Estabilidade (min) 0,l  0.7 1.2 I ,  , 2-7 3.0 3.2 3.2 31.0 
V;i~iir do Valnr Imslro 27 27 37 39 j;'&k421 46 45 52 52 \3,9 
PANIFICAÇÃO 
Avaliaçao Global 39 39 39 49 ::*-$*:5Sí 62 65 65 65 16,1 
CEP 21 Campos 
Nv de amostras: 34 Safras. 90,91,92,93. 
Peso dn H~tolilro(kgltil) 
Peso de Mil Graus (g) 
Prolslna @.a,) (96) . 
Cinza (b.s.) (%) 
Numero do Qlieds (r;) 
SedirnenlaçAo (ml) 
Exi[aç&o de Farinha (%I 
DA FARINHA 
Pideinu (b S.) I%) 11,7 12,Q 13.0 13.6,;&'1?,8~ 16.3 17,2 17,6 183 11,3 
CIIYA (b.u) r&) 0,42 0.42 0,44 0.48 se 0.53 0.62 0,- Q,74 Q,77 t7,8 
Glulen Úrnido (9b) 28,1 28,l 28,l 32,8?~37,3 38,s 45.6 45,6 45,6 14.8 
Gluten S P ~  (%) 9,9 9,9 9,s 1 2 , 4 $ ~ ~ ~ ~ 1 3 , 0 .  14.5 16,8 16,8 16,a 16,l 
índice da Gtutan (%) 60 60 60 60 e :G! j :~b .  82 89 89 89 14.8 
ALVEOGR AFIA 
P (mm H20) 
L (rrirn) 
PR (mm Hfitrnm) 




i.T M. (U F.) 
Eslahilidada (rnin) 
Valor do Vaiot imelro 
PANITICAÇAO 
Avaliaçho Global 
I i L 
Al~~cagr:iiii:i t ipico 
CEP 24 Industrial 
N'de arnosiras 45 Safras. 91,92,93,94. 
Vi~trilii~riiq:~ ntiiriiiiladacnilifriu~ 
CARACTER~STICA Mcnm 5% Iffh 25% $:bN.la:YF 75% W A  95.4 I(mb C V. 
DO GRÃO vnlm L M ~ i i h a ,  (W 
Dureza 0 SD $0 SM$dycpS&l M M M M 
Peso dn HectoIilro(kVlil) 68<9 75 4 76,4 i7,Q I;?:?~,S 81,2 82.9 83.6 84,7 3.7 
Peso diMilGrãos h) 28.8 32.6 33,l 38,4 ?>39(1: 42,5 45,6 45,8 48 7 10,7 
Prdel na (b 6 ) (%) 12.8 13.0 13.4 14.2 &:1115,2 15.4 17.3 17.5 18.3 Q.3 
anra (b a I%) 1.35 1.43 1.44 1.50$?1;7(1 1.86 1.96 2,OZ 2.16 12.0 
Niimero de Queda (s) 1 I 3  199 220 310 $&>357. 394 428 432 448 21,9 
Sedirneiit;it,án {m~) 9,O 11,l 11,7 2 3  i ,  15,7 17,6 18,O 19.2 16,O 
Edlafl0 de Fsrldia I%) 54,7 58,2 ô0 ,O E0,9 E,63,61 66,4 69,l 70,6 72,7 6.2 
CARACTER~ÇTICAS 
DA FARINHA 
Pmteina (h s ) (%) 10,8 11-3 11,s 12.1 g;::13,4: 14,2 14,8 15,O 16,2 l 0 , O  
Cinza (b s) (Pb) O 39 0,4t 0.42 0,43 :?> O.&$; 0.49 0.64 D.65 0,89 20,l 
Glideii Uinido (%) 23,5 25.6 26.3 28,8f${:,3?,41 33,7 36,9 37,7 38,3 11,Q 
Glulen Saco (%) 7,Q 8,7 6.8 9,7 :'.:;lp.b 11,3 f2,4 12,9 13,O 11.5 
Indice de Gluten (9'6) 66 69 81 8~$$~::02I a6 99 99 g 9  9,6 
ALVEOGRAFIA 
P (mm HaO) 44 45 48 52%;'~;6ti 72 91 92 107 23,6 
L (rnrn) 61 66 68 923':~41B: 141 158 168 184 28,4 
p L  tmm HflmmJ 0,280 0,289 0.296 0,388 844,513 0,819 1,22 t ,3Q 1,68 55,2 
w (TO* J )  107 i69 176 213 j,jni:?47y 292 313 322 357 22,2 
FARINOGRAFIA 
AtisorçSo (%) 51,2 52.6 52.8 53,9 ;g5$,11 56.1 59.6 60,7 5 4,7 
T.D.M. (min} 2,3 3,4 4.0 5,33'~~(~7,0' 9.2 11,2 13.5 16,O 40,2 
I T M {U F.} I 0  I0  20 3 0 ~ ~ ~ ~ $ @  Eü -90 100 24075 ,5  
Estabilidade {rnin) 1,8 3,O 3,4 4,8'.1:'7,7, 12,7 19,2 203 25,O 62,2 
Valor do Valorlmelro ~ 3 2 ~ ;  33 42 49 58 sg?.n67? 75 82 88 90 20,O 
PANIFICAÇAO 
Avalisç60 Global 47 48 52 9 $ 2  74 77 78 82 13,8 
I00 min L 
Ali.cogriiin;i tipico 
T c i i i l ' ~  20 iiiiii 
F;iririugr:iriia ii pico 
CEP 27 
de ainostras 19 Safras' 93,94. 
Vistrili~iigIlo açurnulah ~li iplr icn 
CARACTER~S~CA Mrnnr qeb 1 2 %  ?5% 95% \ M A  C V. 
DO GRAU valor $!,A-od' (5) 
Dureza D O S D ~ ; ~ ~ S D ,  SM M M M 
Peso do Weclolltro(kgrlJ) 73,2 73,Z 76.1 n,7 ~ t : $ ~ ~ l  81.2 82.1 02.6 82.6 3,1 
Pesa de Mti Gram (g) 30,4 30,4 32,O 33,3 34,8 37,6 38,8 41,4 41.4 7.9 
~ i r i~e l r ia  (h s 1 (%) t3,5 13.5 14.6 15.4:&15,~: 16,7 17,3 17,5 17,5 6,3 
Cinza (Li s ) (%I 1,39 1,39 1.42 1,59 :;:;1;72 1.94 2.09 2.43 2.43 14,s 
Ntimero de Queda (3) 62 62 186 329 ki%53 393 421 426 426 26 1 
Sedírncnt+n (ml) 9,7 9,7 9.9 1 7 15.3 17,b 17.6 14,6 
Edraçãa de Farinha (%I 58.3 58,3 58,3 5Q,5 :?:.66,8 68.7 71 ,O 71,9 71,9 7,q 
CAAACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Prdel na (b.s ) (%) 11.3 11.3 11,6 12,9:yi;f3,7, 14,6 14,7 15,3 15,3 8,2 
círiza (h s ) (%) 0.37 0.37 0,39 0,42:+~1:'0:46: 0,53 0,63 0,7D 0.70 16,7 
Glulen UmWo (46) 24.2 24.2 26.4 2 9 , 4 : ~ ~ 3 2 , 0 ~  347  36.7 40,4 40,4 12.9 
GIII!*I~ SOCO (96) 7.4 7.4 9.0 10.0 ?)ll,$ 12.1 13,6 14.7 14.7 15.2 
indlce da Gliften (%) 15 15 20 46 6 84 94 95 95 38.4 
ALVEOGRAFIA 
P (mm HrO) 41 41 42 4 7  62 68 70 70 14.1 
L (mm) 40 40 52 1 0 7  136 157 161 161 26.2 
PIL (mm H~o~lnin) 0,3 17 0,3 1 7 0,330 0,397 ;+?,?;g#j 0,m? 1 ,O2 1 . t 4 1 ,14 40,9 
w ( \o4  A) 44 44 106 1 4 i ~ ~ ~ ~ r e . l  zoa 228 231 ni 28,s 
FARINOGRAFIA 
Abs~rçáo (96) 54,4 54,4 55,3 56,rlgc?!?7,3' 50.9 5g,Q 60,8 60,s 2,9 
T.0 M. (mln) 2,O 2,0 3,3 4,[1 &$b' 5,6 B,O 6,O 6.0 22.4 . 
I T M  (uF.) 3~ 30 40 50!&i,m, ao i i o  iso iao 49,7 
Eslablhade (mln) 1,4 1,4 2,9 3 $ 5 ,  6,O 7,6 8,2 8.2 34,O 
~;rlor do Vahriiiletro 25 28 42 48 SP: 56 60 61 62 62 15,4 
PANIFICAÇAO 
i4valie$i;lo GloIial 42 42 43 50 $:i:? 57: 64 70 72 72 15,9 
Mq de amostras. 09 
EMBRAPA 10 Guaja 
Safras: 90,91,92,93,94. 
Uiulrihiiii;70 aciiniiilrida rnipirica 
CARACTERISTICA hlcnair 5% ln?; 25% z : , ~ , : .  7 & 95% Iw* C.V 
DO GRÁO valor ; &d1+A (?i) 
Dureza O D D , D O D D 
Psw do ~ectnlifro@gltil) 60.4 60,4 60,4 71,7 ;,:+?6,a' 82,O 82.9 82.9 82.9 10.2 
Pesa de Mil Graes (g) 26.8 26,8 26,8 31.5 :;?>~32,9 36,8 42.8 42,8 42,8 15-2 
Ptoiaina (li S.) (%) í1,a 11,9 11,s 13,7;$$)$,0 17,s 19,5 19.5 19.5 16,4 
Cinza (b.3.) (%) 1.47 1,47 1.47 1 7 4 l  1,94 2.22 2,22 222 12,5 
NCmcro de Queda (sj 163 ia 163 213ii:7393 518 550 550 5M] 4ü,g 
SeriirneriIaçi30 (m~)  9,7 Q,7 Q,7 O 1 ,  13,O 14,6 14,6 14,6 14,3 
Eha@n de Fsrinha I%) 52,O 52,O 52,O 63,5 ;>: 70,7 74,5 74 5 74 5 10.4 
CARACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Ptdelna (b S.) (%) 10,s O 10,s 12.0 :,; i3,fc 15,D 16,s 16,8 16.8 14,2 
Ciriza (li s ) (TO) 0,38 0.38 0.38 0.49:~'$0.5-d. 0,61 0,69 0.69 0.69 20,l 
Gl utin omido pá} 26,5 26 5 265  25,s :j,jlj28,1' 30.2 30,2 30,2 30 2 6,6 
Gliilen Seco (70) a,? 8.7 8.7 7 O 10,l 10,l 10.1 8,1 
indlce do Gliiten (%) 95 95 995 95 4,d"). , Q9 99 99 QD 2 1 
ALVEOGRAFIA 
P (rnm H1O) 72 72 72 86j~~*3;108j 116 136 136 136 214 
L ímm) 17 47 47 6s .:::,n::7ac 90 108 10s ?os 26,s 
PiL Iinm H10:mm) 0,765 0,785 0,785 1,33 &2t,4fj 1,50 2,87 2,87 2.87 41.4 
w (lg J) $21 121 121 266:;5:318; 346 418 418 418 29,5 
FARINOGRAFIA 
Absnrçao (%) 557 55.7 55,? 58,2$$%~1.2 63.2 66.4 66,4 66,4 5,5 
T D M. (min) 5,O 5,O 5,D 7 8 O 22,5 22,s 223 53,3 
I.TM (U F )  5 5 5 i~r?>:;Sll' 40 70 70 7D 86,4 
Eslabllldads (min) 6,5 6,5 6,5 9,0f<x:l,4+6, 17,7 2D,8 2D,8 20,8 38,f 
Valor do Valorimelro 56 56 56 62 pt:i:75 79 w 99 9a 17,s 
PANIFICAÇAO 
Avaliação Gloht 45 45 45 49?8i%.!j!j' 85 89 89 89 27.4 
6 I -- I - 
IUUinm L ' ~ Ç T I  ipu 211 rnin 
Ali cngi-:iin3 1 iliicri F ~ I  ri IIO~T:IIII:I típico 
EMBRAPA 15 
1.1' de amostras. 48  Safras. 90,91,92,93.94. 
Ili~iriliuiqJn aciitiiiitnd.i cmpiric- 
CARACTER~STICA hlciwr 5% lo"& 2 %  , 75% vilir: qqa,á i in lh  (:.V 
DO G R ~  vnlw ,Wiirnn ; (54.) 
Dureza O 0 0 SD;::::SM SM M M M 
Pem do H~tolilrn(kgRiI) 72.7 74.5 75.2 77.1 78.8; 80.3 81,5 81,7 83 1 3 ,O 
P ~ s n  de MIL GrAris (g) 26,8 27.7 28,6 30.3 !>: 'i32.â 35,1 36,6 37,9 43,9 10 2 
Protelnn (b.s) ($8) 13,5 14,2 14.3 5 4 7  7 18,7 195  20, l  9,3 
cinza (ks.) (%) 1,47 1,49 1,s 1,732':$i,831 2,08 2.32 2,36 2,45 13.9 
Nuni~ro de Queda (s) 191 i86 217 272';:,<33fj 361 380 390 407 19,2 
Scdimenlaçao (ml) 6,8 9,2 9,8 1 1 1  1 15,l 15,6 22.4 19.9 
Eatnç30 de Farlnha (%} 473 60,4 61 .I 62.4 l';,';,~~i{? 67.0 70,3 7f,9 75,6 6,8 
CARACTER~STICAS 
DA FARINHA 
P r n l ~ i i i a  (Li s )  (%) O 11,5 11.9 12,93>;,14,$l 15,O 15,7 16,7 17,7 11,O 
Cinza (b.s.) (48) 0,35 0,35 D,38 0,41 ::i' O,# 933 0,61 0,66 0.73 19,s 
Glulori Unrirlo (%) 26,l n,8 27,8 30,6:::,33.3 36,O 37.3 35.1 38,9 105 
Glulen Sem (TO) 8 , R  Q-7 iD,O 10,6 &11,4 12,2 13,s 13,9 14.9 12,1 
índice de Gluten (%) 2 2 3 5 , 79 86 93 94 6 € , 1  
ALVEOGRAFIA 
P (mm H201 10 24 29 31 ' 39 43 50 53 54 24,8 
t (nim] 49 61 B5 1 ~ ) f $ p f 4 .  145 171 189 204 28,7 
PiL (rnin H~)lrnni) 0.1 04 0,206 0,210 0,259 0,385 0.456 0.567 0,979 43,8 
w ( l o 4  J) 39 60 60 83j$<:;t14 163 189 198 247 40,O 
FARINOGRAFIA 
Ahsoi@n (%) 52,6 62,8 53,2 54,5?':55,4 57.1 60,8 63,1 64.4 5,2 
T D M  (rnin) 1.7 2,D 2,4 2.6 2&':3,7: 4,7 5,3 5,s 7,8 31,Q 
1.T M. (U.F.) 40 50 10 801!11?1j0 130 140 160 480 29.3 
Estaliilidade (rnin) 1.1 1,6 1.8 2.2,?-3;3,0 3,7 4,B 5,5 7,1 39,3 
Valor do Valorimeiro 25 30 32 58 @F,M, 50 57 57 69 21,2 
PANIFICAÇAO 












1 uu iiim L Tciiipo 20 it i it i  
Ali.cogr;iiiiri lipico 1i;iriiiognitiia li pico 
EMBRAPA 16 
N* de aniostras. 57 Safrasv 90,91,92,93,94 
I I ~ u t r i l i i i ~ ~ ~ ~ i  r uniiil.itIa anpiricr 
CARACTER~STICA Mtixir I?& l t ~ i  5 % 7)s l i %  95% IinIX c: V 
DO GRAO V S ~ L I ~  '-)Lk$+?a ta é) 
D urera O D D D :;;;;L'l)' SD SFA SM M 
f+s[l r10 Heçlolitro(kg~hl) 69 9 71,2 7 4 3  76.8 >:FG78,1: 79,9 81,2 81,s 82,l 3,6 
Pe-de Mil Grãos ig) 25,O 27,3 28,4 29,6 'kyi 31,4 34 4 35,8 38,4 39,7 9.8 
Piateiiia (b a) (%) 12,l  12.9 13.6 14.5 15,7, 16.3 17.3 18,4 19,s 9.6 
Cinza (b S.) (%) 1,42 1,47 1,54 i,EOz?l,72 1,gO 2-06 2,13 2,22 11,7 
Número de ~ s d 3  (s) 157 175 188 280 ?;:::340 374 421 438 575 25.1 
S dirrionle+áo (rnl) 7.6 8 9  10,5 1 1 , 2 * $ s t 2 ~  13.8 18.4 19.0 21,2 20,9 
Emação de Farinha i%) 55,3 58,9 59,4 60,7 p': 6 3 , ~ ~  65,5 g8,3 g9,l 73,2 5.4 
CARACTER~STICAS 
OA FARINHA 
Protsina (b.6 ) (%I 9,s 10.9 11.3 12.5 $2&<15,5i 14,3 14,Q 1 5  16.0 10,4 
Cinze (b.s.) (%) 0,34 0,38 0.41 0,43%0,# 9 3 4  D,62 0,64 D,67 16,O 
Cilu~an Ú~iiido (%I 23.7 24.1 27.7 28.4 $$i,:$;30,3; 32,6 35.0 37,O 39,4 10,B 
Gluleii Seco (%) 7,6 8,l 8,9 9,6$:F.:4!10,2, 10.8 lI,4 12,l 14,l 11,6 
indico de Gliilum (%) 39 48 63 78 ~ ~ ~ ~ ~ : ~ ; ~ ~ g i  93 97 98 98 18,l 
ALVEOGRAFIA 
P (irim HiO) 
L Imm) 
P t  (rrirn HrO(rnml 
W ( 1 0 ~  J) 
FARINOGRAFIA 
Absorçh (%) 
T O M. (iriin) 
I.TM. (U F.] 
Eslabitidade (min) 
Valor do Valorimelro 
PANIFICAÇHO 
AvaliwBo Global 





iiiiiII:i I U e: p, l i  
I f 
IUUnim L Teinpo 211 niin 
Alicogr;iiiia lipico Faririogriiina tipica 
NP de amostras: 16 
EMBRAPA 24 
Safras 94, 95. 
I I~~tril i i i iq?í~~ wi~iiiiiuldi eiiipiricn 
CARACTER[STICA hluniir 5% I 1 5 %  %5p4 7 W  LAPA I@l?b C i'. 
vnlm DO GRAO 'vct+mn. ('L) 
Diirmza D D D SD:R':,SD SD SM SM SM 
Peso rlo Hectnldrolkqlhl) 76,3 76.3 77.7 79.2 'ki86.2 81,s 81,7 82,9 82,g 2,1 
Paui de hãil Gr* (nl 28.4 26,4 29,9 30 1 cy$2,4: 3'51 351 =,I 6,s 
Prolaina (b.s.) (%) 1l.a 11,8 12,2 13,l 5 'I?,!, 14,9 15.4 15-5 15.5 8,s 
Cinra (b s ) (%) 1,49 1.49 1.49 I,%.$% .ii f,67; 1,75 163  1,B6 1,85 7,3 
Ndmeio de Queda (s) 97 97 97 326 378 407 431 431 n, i 
Sedimentaç8o (ml) 9,7 9,7 Q,a 10,3 :5!".11,9; 13,2 15,O 15,B 15,B 15,B 
EwlrqgodoF=rlnb (%i 9 , 5  58,s 593 61,g $&85,7: 6B,2 69,i 71,7 71,7 6,2 
C ARACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Prob-ina (11 r ) (%) 10,O i0 ,O  10.5 3 ; l  2 12,8 13,2 13,2 7,7 
Crnra (b i ) (76) 0.36 0,36 0,36 ~ , 3 8 $ i r D , g  0.49 0.W 0.M 0.60 169 
G h k n  Uinido (%) 24,O 24.0 n , O  30.0 &33,5 38,8 43,4 &,O 46,O 17,s 
GIuten Seco (%j a,6 8 , G  8-9 10,4 $3:12,2 13.8 15,3 17,5 17,5 20.3 
indico de GIII!PTI (%} 2 2 38 54 ::':F:s 67 81 86 94 94 35,9 
ALVEOGRAFIA 
P (mm H y 0 )  26 26 33 37 rphwAv&: .+?i > v? 
O , < , ,  >%. 
18 59 61 61 20,9 
L (rnrri) 41 41 58 88t,~:,Ta8, 114 i29 1% 166 27.6 
P k  (mm H~Olmrn) 0,268 0,26B 0,312 0,325 E'0~43 1: 0,465 0,735 1.48 1.48 60,4 
w ( I D ' ~  37 37 74 3 139 164 176 176 28,9 
FARINOGRAFIA 
AbsorçAo (56) 54.2 5 4 2  54>9 55,3?$&,0 58,4 57,7 58,l 58,1 1,8 
T.D.M (min) 2,1 2,l  2,6 2 9 6  3,9 4,q 4.7 4,7 19.8 
I T M  ( V F )  56 55 60 80:3311)O 115 141) 140 140 24,9 
Estabilidade (min) 2,1 2,l 2,2 2,4 , 3,9 4,7 5,O 5,Q 28,1 
Vahr doValorlm~tro 28 28 34 39 : ;~F ,&P 47 49 55 55 f 5,4 
PANIFICAÇAO 
I - I  1 I I 
I ( H ~  miii L Tcriipo 20 niiti 
EMBRAPA 27 
F.14 de ainosiras. 40 Salras: 90,QI ,92,Q3,94 
l>islrihi 30 nçiiiiiuladi ciitpiriça 
CARACTER~STICA hlcmir 5% 1 25% & W A $ F  75% 9% 9s"; lNi% t:V 
DO GRÁO valor :'McMc$&ij (76) 
t)iirere D D SD SO ?:j:j*SM M M M M 
Peso do Hec~Illro(kg/til) 39,6 71,l 72,5 76,3 :';$,78,7; B1 .O 82.6 83,6 85,Q 4,8 
Peso de Mil ~ t â o s  (g] iS.8 21,7 22,9 25.7,~~':' 5 , . 4 8 , Q  31,3 33.2 34,l 345 13,4 
Prnlolna (h s )  (%) 11,2 11,Q 12.6 13,5 :f$?4,9: 16.2 17.3 17.9 18,l 11.8 
Cinza (b.s J (X) 1.40 1,43 f,46 1,57':?,$:1,70: 1,91 2,29 2,44 2,53 17,l 
Ntimsro de Oiieda (a]  187 19B 2Oü 315283% 388 414 426 182 M , 9  
SPdirnenta@o (ml) 5,2 6,5 8,5 9,s iiEt1,5, 13.9 16.4 17,2 17.7 27,O 
EYlraçlo de Farlnhe {%) 53.2 53.8 57,l 61,4 ,$363$3. 66.0 67.2 68.1 68.6 6,3 
CARACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Pmieiria @ s ) (%) 8,7 10,l i0,3 11,6 9:362,7,' 13,7 14,5 1 5 2  15.6 12.1 
Cinza (b.s.) (%) 0,38 O,% 0,39 0,42'3;30.45 0,550 0,54 0,59 Q,W 23,O 
Gliilen Urnldo (%) 26.5 26.5 26.7 27.4gj29.9 31.4 35.7 37.0 37.0 11.3 
Gliilen Seco (%) 9,3 9,3 9,3 9 5 : l O l  6 lf ,8 t2,8 12,8 t0,2 
(ridics do Gluten {%) 6 6 9 32<,,yi,44 ~ : : < ~ a * 75 80 90 90 56.2 
ALVEOGRAFIA 
P (mm H20) 27 29 30 33 p0::?39 42 47 51 53 16,4 
C (niin) 46 5, 7 3  87 'Liq ,,,fOB' 142 163 176 225 33.1 
P L  (mm H i O f m )  0.1 57 0.200 0,229 0,241 ? ? b , 3 ~  0.475 0,550 0,605 0.873 39.3 
W (I& J) 56 63 64 75 $,$$.,110 129 164 175 204 32,9 
FARINOGRAFIA 
Absorção (%) 50.2 20,9 51.3 ~2,2@'$3~,8' 56,8 58.8 59 5 6t 2 5,2 
T DM (rnin) 0.8 1,O 1,s 2.1-':::",32 4,3 4,5 5,3 6,s 41,l 
1.T.M {U.F.) 211 50 50 7 I 120 130 $30 2 8 9  
Estalirliriade (rnin) 0,8 1,2 t,8 2.6 :;:;,A2-3,0: 4.7 5.5 5.8 6.4 41.6 
Valor do VaIorlmetro 27 31 35 38 % , .  51 56 57 65 33,6 
PANIFICAÇAO 
Avaliaçlo Global 33 33 35 54145'?57, 68 72 74 74 21,7 
IAC 5 Maringá 
N* de amosiras 49 Safras. 90,91,92,93,94. 
I )dr~ l r i~~ ' iu  riuiiiiiil.iila ~iiq'irim 
CARACTER~STICA hininr 5% lli'h 1% ;i SI%):: 71% W(. 9Ç?b llHpA [L\' 
DO GRAO V ~ I M  ,y~ih~n~, ( 9 ; )  
Dureza D SD SO M M M M M 
Peso doHecloliiro(kglhl) 57.9 69,2 71,7 75,4 $$$::77,5' 79,7 82.4 83.1 84.0 6.1 
PASU dn Mil G r A o s  {y] 24,O 26.9 26,8 31.7 34.9 4D.Q 43.1 .44,5 49,9 16,1 
Prnl~lna (b s ) 1%) 13,B 14,O 14,6 16,s ;1'r:l7,$: 18.4 19.7 20,s 20,8 10,O 
Clnzs (h s i (94) i ,% 1,52 1,SZ 1,61&i382 2.21 2,50 2.58 2,61 16,3 
Numero do Queda (SI ITB 202 227 32~ ' : '~ : '374  415 482 486 5-46 23.5 
Sdnriciitação (rnl] ti> : 8 , l  ga7 11.1 1 3  l6,O 18,O 16,8 20,7 183 
Extra~ao de Farinha (W 47,3 49,4 52,9 56,g 3;; !%,r; 61,l 66.5 66.1 69.1 0,2 
CARACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Prolelna (b s ) (5) 10,Q 12,1 12,5 1 3 4 6  15,6 17,1 17.5 17.6 10,5 
Gin7n (h s ) (%) 0,35 0,41 0.62 0,45.$:;P,% 0,56 0,62 0,70 0,77 16,9 
Gluten Umido (%) 29,Q 2Q,9 31,7 33,4 :::.54,8 37,3 37,7 39 4 39 4 7>6 
Gltilrn S n o  (94) 9,4 g,4 9.9 1 1 ,  12.7 13,t 14,8 14,8 1 1 , l  
Indcr- de Gtulan (%} 4 4 4 30:,:l<!g3 72 74 92 9 2 5 2 . 5  
ALVEOGRAFIA 
P (inin H;O) 32 38 42 46 '??$53 57 62 65 68 16,2 
L (mm) 64 fiS 72 Q5y2:*:'i:1pz 150 159 164 175 28.1 
PIL (mm H~Olmm) 0,238 0,278 0,304 0,353 $1 0,w 0 605 0,694 0,790 0,911 33 3 
w (toJ .I) a2 97 107 I ~ $ & I W -  213 ~ 3 8  244 251 26.7 
FARINOGRAFIA 
Absorção (lb} 53,7 54,6 55,3 56,B :?5~,h 60,8 63,O 63.9 65.0 4,8 
T 0 M (min) 1,7 2.0 2,O 3 2  2 . 0  4,7 5,8 6,4 6,5 31,6 
1TM (UF.) 30 30 40 50 ?'>'5fv260' 80 110 I30 140 17,6 u+i. 
Esialiilidade (min) 2,7 2.7 3,O 3,6,7&>,5,0: 6,s 8,9 9.9 14,O 43,g 
Valor do Vaiurimlro 30 36 38 49;:,$;kM 67 62 63 67 16,3 
,r"-, 





i ' , Ih i i  C 
L ~(iriiiiiii L r- Tciiipo 2n I niiti 
Al\:cngr;irii;i tiliico F;iriiiogriiiii;i t ipico 
IAC 24 Tucuruí . 
N' de amoslras: 19 Safras 90,91,92,94 
L)istibutçBo acumulada ciiirinca 
CARACTER~STICA hlenw 5 I zro,b j$;p;:$ 15% 91% I W W ~  C V 
W GRAO v~lor  ;hf&wac I%) 
Dureza Li Q D D E:6:::2D SD SM M M 
Peso do Hectolitro(kg~~) 75,2 75,2 76.6 78 2 :E779 0, 81,s 83.1 83.1 83.1 2.8 
Peso de Mil Grãos Igl 26.9 26,g 27,O 34,8 ?:03,7 40,3 41,7 45,3 45 3 12.8 
Proleina (b.6 1 (%I 13,2 13,2 13,ú 14,l ?@+17,1, 18.2 200 20.9 20,9 13,g 
Clnza (b s ) I%) l,Q 1.43 1,46 1.61 :t2 1,e 1,93 2,26 2,34 2,34 14.3 
Nimsro de Quda  (5 )  336 336 340 397 :,245G 497 516 561 561 13.4 
SedirnentaçRo (mo 11,4 t1,4 12.6 1 4 , 1 1 ~ j ~ i 6 , ~  18.9 203 21,O 21.0 17.6 
E x t r ~ a o  de Farinha 1%) 63.0 63.0 63.2 64.4 m,d, 70 0 71.3 72.4 72.4 4,s 
CARACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Profsina (b  S.) (%) 11,3 11,3 12,5 12,8:~$~;i4,7, 16,2 18,1 18,7 18,7 14,6 
cin~a (b.s ) (96) 0,47 0,47 0,47 0,49 ''Z 053 0.56 D.67 0.67 0.67 12.0 
Ghjtcn umido (%) : ;7<<:;, h.  
Glulcn ÇFW m) - :?:%<$&$ > 
<>;,>L>.< 
hdiee de Glulen (16) .,+*L L,- b' - ?h &y+: 
AI.VEOGRAFIA 
P (rnm Ha) 77 77 i7 81 ?' p,<I::BQ. ' 94 118 121 124 14,2 
t Irnm) 61 61 63 78'-:;5110, 123 144 142 142 25,9 
PL ( rn l r i  Hfllinrii) 0,548 0,548 0,565 0 700 &Mj 1.21 1.59 1 ,88 1.88 41.4 
W (10' J) 298 248 239 266 'c:3301' 324 344 367 367 14,O 
FARINOGRAFIA 
Absorçcio (4) 58,4 58 4 59.0 61 5 ~:??~b3.q' 66,8 673 68,3 68,3 5,1 
T DM. (miii) 4.5 4,5 4,7 5.0 ?$/;5,$ 6,8 7,7 7,8 7,8 18,4 
I T.M. (V.F.) i0  1D 20 20 :x:,j 30 30 40 50 50 33,7 
Eslabilkiade (mio) 3,4 3,4 3,7 5.0":"8,1: 135 748 48,0 48.0 94.1 ?Y;> 
Valor do Vnlnrimtlro 58 58 59 1 ; :  M 69 73 74 74 7,8 
PANIFICAÇAO 
Avsiim~Bo Global 43 43 43 5 4 % ? ~  65 66 66 6ü 14,6 
IAC 60 Centenário 
MP de amastras: 19 Safras. 90,91,92,93,94. 
Uidrihii y 30 u~~iniiiladn ernpiriwi 
CARACTER~STICA Menm S"6 li% 2546 >:(,q,~jiJ 75% Ori?'. 'i5". bIiin?i c: V 
w GRAO i n1or h,~cdimif (5) 
Dureza M M M Ms:Lj$,W M M M M 
Peso do HectoliirdkgRiI) 72,1 72,l 72.5 74,5 2$(?0,4 76,6 81,3 82,9 82.9 3.8 
Peso dn M I  GrAnc (g] 31 <8 31,8 32,l 34,8 $$.38,5: 40.1 42.4 43.1 43.1 Q,S 
Protsina (b.r.) (%) 11,6 11,6 11.8 1 3  5 , '  6 1 2  16,6 18,6 15.5 
Cinza (b.s.1 (?O) 1,49 i ,49 333 1.64 i%2157i; 1,OO l,!38 2,003 2,03 8,8 
Numero da PUU~.I (s) 228 228 279 312 2 ; 3 6 2 <  394 404 442 442 15,6 
Sedimenlaçãn (ml) 12.5 12.5 12,6 13,l ~3~$,14,9 16,6 18,g 22.2 22.2 15,9 
Exhiiçãode Farinha (%) 57,9 57.9 59.6 63.0 $qi @,:! 68,2 70.4 72,2 72,2 5,7 
CARACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Prdeina (b S.) (%I Q,Q Q,D 10,D 11,1ar'9/12,7 14,3 16,4 17.1 17.1 17.7 
Cinrm (11 s) (TO) 0,48 0,46 0,51 0,52 3L"!0,$4 0,61 0.70 0.80 0.80 14,2 
Gliiton Umida (%) 24.5 24.5 24,5 24,7 $$28,0, 31,9 34,O 34.0 34,O 13,s 
Gliilen Spco (%) 7 8  7 8  7.. 7,,$>$%l: $7 '"6 lOa6 IR." 11.0 
Indice dR Gliilen (%} 72 72 . ( ? V : )  94 94 94 94 9,4 
ALVEOGRAFIA 
P (irirn HzO) 34 34 35 37 4 2  49 57 W 61 i7,6 
L (mm) 53 53 86 113$.;!1%, i40 I63 164 165 23,d 
PIL (inrri HPIiiitii) 0-212 0.212 0,215 O 278 $0,~31:  0 494 0.573 0.m 0,966 46,O 
w (10'4 117 117 tn 128>;!,&145. 165 220 227 227 22,5 
FARINOGRAFIA 
Alisorçhiii (%) 51,s 5f,5 51.7 52 .0~;~$5?.7~  54.5 56.6 58.3 58+3 3.5 
T.D M (rnln) 2,O 2,O 2,5 3 ,  4 5,O 6,O 6,7 6.7 29.6 
I T M  (UF) M 20 20 4O>$;:{??tM 70 80 80 90 348 
Estabilidade (min) 3.3 3.3 4,l 4,7 $!>:,5,8f 7,2 9,s 162 16,2 4 3 2  
VAM do Valorlmetro 45 45 46 4 9 4 , ? : 5 4  60 65 67 67 11,5 
PAEJIFICAÇAO 
Avaliaçao Global 42 42 42 4 5  56 61 6i 61 t4,1 
IAC 227 Anhumas 
?$' de amostras. 08 S arras: 90,91,92,Q4. 
1)irtrilwii~Xo aarniulada iriiplr i tn 
CARACTER[STICP< hhnil 3% I O ~ L  s O ; ; ;  71(1 q i i i  ITU% (:V 
DO GRAO YLIM /"- (4;) 
Dureza SO SO SD SSM y&?SIW, M M M M 
Peso do Heclolilro(kghIJ T I , B  77,9 77,Q 80.4 :{:: 8t.8; 83.7 84,8 84.0 64.8 2.8 
PiosodekCil GIJOS @i 34.5 34.5 34.5 34.6 $?:~B,Q' 40,l 45,O 45,O 45,O 10,2 
Proteina (b s } (78) 1 5  13,5 13,s I 1 ,  I 20.6 20.6 20.6 13,5 
cinza (h S.} (%) 1,44 1,44 1,44 1,56@!1,78, f,95 2.W 2.08 2,08 13.3 
Nijmero da Queda (6) 295 295 295 3 2 0 ~ ~ ~ j ~ ~  348 411 411 411 10.3 
Sedimentaçao (ml) 12,1 12+1 12.1 3 ,  15,7 18,O 18,O 18,O 13.3 
Exlrap3n de Farínha f%) 56,O 56,O 56,O 59.7 &&63atf 67,7 70,5 70,s 70,s 8.0 
CARACTEA~STIC AS 
DA FARHHA 
Protelna {b 6 ) (%I 11,5 1 5  11,5 13,5i2;l6,fL 16,5 17,7 17,7 17,7 14,4 
Ciiira ( t i  q }  (%) 0,39 0,39 (1.39 0,48:pt:20;9c 0,58 1,O 1,O I,@ 33.2 
GIuisn Umido (16) 30,4 30,4 30,4 3Q,4$<$37,0 3Q,2 39,2 3Q,2 39.2 12,9 
Gliilen Seco (%) 9,4 9,4 9,4 9 4 ,  i ,  13,1 13,~  13~1 18,l  
indice de Gltileii (W) 39 39 39 39 ~ 3 , ~ ~ , ~ 5 5 1  76 76 76 76 32.5 
ACVEOGRAFIA 
P (mrn MIO) 41 41 41 4 7 :  63 73 73 73 19,4 
L (iiim) 73 73 73 ' i  127 135 135 135 1 8 7  
Prt (mm H,Olrnm) 0,307 O 307 0.307 0.391 93 ~ $ 4 .  0,974 0,850 D,850 0,85D 35,1 
W ( 1 0 ' ~ )  126 126 126 137i$&15q. 177 205 205 205 19.0 
FARINOGRAFIA 
Absorção i%) 1 54,l 54,l 57.4359,l: 60.7 64.7 64.7 64.7 5.3 
T.D M. (mln) 3.1 3.1 3.1 3,43$3,6' 4,s 5,6 5,6 5,6 22.1 
I T.M. (U F.) 20 20 29 40c'y$$ôíl ?i' IMI 100 100 44,2 
Eslabilidads (min) 3.0 3,O 3,O 3,2 2~:ij.31fjC 4,9 6,6 6,6 8,6 33.0 
Valor do Valor Imtlro 47 47 47 49 22g;a'>49 56 59 59 59 8,6 
PANIFICAÇAO 
AvnliaçBo Global 51 51 51 51 ?':;I 55 50 BD 80 80 25,7 
IUO niin L 
Alvctigciiii:~ iipico 
IAC 287 Yaco 
Nv de amostras: 18 Safras 90,91,92,93,94. 
Uiflribut$Bri asut1iiil;id.i eriipirica 
CARACTER~STICA MCM 5% l i r a  2 5 7 r x  giv0 s w  Inir,; (:V 
DO GRAO VUIU ,kk,k3iBnl, (V.) 
Dureza SM SM SM SM:",;;gy M M M M 
Peso do klnlitro(ligOil) 72,3 72,3 73,6 75.1 i: $;78,8 80,5 803 83,3 83,3 3,9 
P-D de M~~GIAw ( 8 )  29,7 29,7 31,3 36,9 ,$39,4 42.1 42,6 43,3 43,3 1 0 , 7  
Proleiria (b.8 1 (%) 12,5 72 5 12-9 13,Q '; 8 16,O 16.R 17.6 21.4 21,4 14 2 
Cinxi (b P ) (%) I ,% 1,38 I,dQ , 6 9 1 ,  1,95 2.06 2.26 ZiZB 12,s 
Numero de Queda ls)  100 100 140 324 :$,:378, 425 463 463 463 32,B 
Sedimanlaç3o (rnl} l i , 6  l i , 6  11,B 14,3:"1$.1' 17.4 t9.7 20.2 20.2 16,7 
Extra~no de Farinha (%I 58.0 58,Q 58,4 59,9 i$.63,2. 64,B 66,2 68,8 66,B 4,Q 
CARACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Piolelna (b s) (88) 10.6 10.6 11,2 1 3 14,2 15.1 15,s 15,5 11,3 
Citiza (h s) (%) 0,37 0,37 0,40 0.41$1~~0;47. 0,50 0.64 0,66 0,66 16,9 
GINtrn umido ($4,) 23,5 23,5 23,5 28,3:&'a9,8: 32,B 35,1 35,1 35,1 14.9 
Gliitr-ri Sersi (%) 8,3 8,3 8,3 10,O 242lQ23 10,9 12.0 12,O 12,O 13.2 
lndlce ds Gluten (%) 52 52 52 94 @ ~ ~ '  96 98 98 98 22.5 
ALVEOGRAFIA 
P fmrn H ~ O )  38 3a 16 55':j?~59' 69 80 83 83 19,3 
,,v-A-, . 
L (mm) 72 72 76 dS.j:A$107: 150 156 164 164 ;>8,1 
1 .  f 0,278 0,278 0.347 0.373 >i 0.559; 0.802 0,931 0.992 0.992 40,9 
w (10' J) 81 81 153 169 IgyT1189 247 274 303 303 26.0 
FARINOGRAFIA 
Absorçfio (%) 51,8 51,8 52,7 55.0 Tifj153,0: 56,O 58,3 59,3 59,3 4.0 
T O M (niiii) 2,O 2,O 3,O 4,2 c.') $,7: 6.7 8.0 11-3 11,3 39.0 
I T.M. (U.F) i0  10 10 20 .;31:<30 50 M, 60 60 4 5 , l  
Estabilidadi? (rnLi) 4,7 4,7 6,O 7,0 g"10,~i 26,8 51  O 56.0 56 ,O  9 5 4  
Valor do Valmlrneíro 50 50 53 58$::5+:62 70 78 84 84 14,9 
PAEJIFICAÇAO 
Avalieçh Global 45 45 45 57 2 70 75 75 75 16,O 
IAC 289 Marruá 
N? de amostras. 07 Safras: 91,92,03,94 
Ili\lriliu isin nciiiniiladn ctiipiri ca 
CARACTER~STICA Mrnm 5% IlP? 25% p W %  ;,i 35% o i b ~  9 5 t h  N M C  I;.V, 
DO G ~ D  1101 r d;ir.a, ('h) 
Oiireza D O D D 5 ,  D D SD SD SD 
PesodoflecklHr~bcgihl) 76,4 76 4 76,4 773 G2?79;2. 50.6 82.6 82.6 62.6 2.6 
Peso d a  Mil Greos @) 30,Q 30,g 30.9 36,2 ,'338:3' 40,2 45,l 45.1 451 1 1,3 
Prolelna (b S.) (%) l i , 4  11,4 11,4 12,4 3;13,6: 15,5 16.9 16.9 16,9 16,1 
cinza (b.s.) (76) 1,54 1.54 1.54 i ,56 ""$j,59, 159 1,72 1,72 1.72 4.0 
Mijrnero do Qiieda (s) 110 110 110 1183t316; 355 430 430 430 45.4 
Sedimenlaçao (mil 7.8 7.8 7.8 8,9:;11op> 10.5 10.8 10.8 10.8 10.7 
Extração de Faiinha (%) 64,3 64.3 64.3 66,O ::;:<71 ,i'j 75,l 76,7 75,7 76.7 6,6 
CAFIACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Pmteina (b.s 1 (%) 10.0 i0,D 70.0 11,O ,:!2,4 14.4 14,7 14,7 14,7 16 4 
Ciwa (b s ) (%) 0,47 0,47 0.47 0,4Q:;{;AQ,si 0,65 0,aci 0,aO 0,W 20,2 
Glúien umida (%) 21,O 21,O 21.0 24,3:2QB.$; 32.5 35.3 35.3 35.3 20.8 
Gtuten Seca (%) 7.1 7, i  7.1 8,O i:>. ,B.s~ 10,3 11,3 11,3 11,3 18,7 
Indice de Gliilmn (%) 70 70 70 78 ~ ~ ~ ~ ~ ' , 8 0 i  96 98 98 Q8 14,2 
ALVEOGRAFIA 
P (mm H1O) 52 52 52 6 0 J ~ W 6 2 -  < i , > n v >  93 114 114 1 1 4 3 0 , 4  
L tmm) 56 56 58 72!1$zT94! 115 129 129 129 26,l 
PIL (mm HtQtmm) 0,451 0,451 0,451 0,463 {:!U,Q2Ji 1,18 1,21 1,21 1,21 38,9 
w ( lo4 JJ aô SE 88 142 $:K,i!$i 289 400 400 400 50.9 
FARINOGRAFIA 
Absorção (%) 553  553  55,9 57,8r58,5: 60.4 65,0 65,O a.0 4,8 
T.D.M. (mln) 2.2 2,2 2.2 3,53:1;:&4,7: 8,2 10.6 10,6 10,5 51,3 
I T M  (UF} o o o 205,!@%!; S0 1140 140 74073-5 
Estabilidade (min) 2,l 2,l 2,1 3,Q!'~k5,3E 11,8 19.8 19,8 19,B 84,1 
Valor do Valorirnclro 29 29 44*x5 , ,,,,,55+ 72 81 81 61 31-0 
PAFIIFICAÇAD 
AvaliaçAo Gkibel 44 44 44 A &  75 75 75 75 26-1 
I M  
I!F 
P 
I o0 m -- 
""rilw i 2 
b + : r  Ali.ccigr:iiii:i 100 lipico iim I, Teriipo 20 1 rniri P;~riiiognriin tipim 
IAPAR 6 Tapejara 
Na de amostras 50 Salias. 90,31 92,93,94. 
I>istriliuiyiiu açiimilnda drnpincs 
CARACTER~STICA M L ~ N  6 im 25% 75% WA 9506 IM% C V 
w GRAO v;rli w 5 @ d ~ r ; i $  I?:) 
Dureza D Q D s~: j i$ :SM'  M M M M 
P=o do Hcclolitro(kgW 60,2 653 68,7 73,2 ?$7dIEl:1$ 81,2 82 9 84.1 85.2 7.6 
Pesa deMiI Gt los  (9) 20,l Z , 5  23,s 26,6 ~ ~ ~ ? O , ~  33,3 38,O 39,s 4ü,1 16,4 
Pmteina {b 6 ) (%) 12,4 12,7 13.6 15,3 ~~?!IT,I: 18,6 m,0 2t,l  21,9 14.0 
ciiiza (ti B ) 1%) 1,50 1,54 1.56 1,67~j:j~1,84, 2,22 2,58 2.69 2-80 18.6 
Milmero de Queda (s) 62 172 181 208 :FI ; :~s  392 423 430 461 30.5 
Sedimenta@o (inf) 5,4 9.9 10,6 12,4{;:?4,d t6,2 17,9 19,8 22,O 21,6 
ExtiaqAode Farinha (%) 40.4 42.8 4 4 3  48,7 &@,2 60 6 63.6 65.6 71.8 13.2 
CARACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Pinteina (b s )  (%) 10,7 11,4 12,l 12,79.$#4,0 15,9 16,7 17,6 18,2 13,3 
C i n ~ a  (b s j (%j 0.41 0.41 0,42 0,45q;;iQ.54 0,63 0,67 0,70 0.99 20.9 
Gluten ~ i n i d o  (%) 21,P 22,7 23,8 26,3&'31,0: 34,7 36,l 37,3 37,8 15,3 
Glúten Seco I$6) 5,l 7,9 7.9 9.5 E,lQB. 11,7 f2,2 12,6 13.0 17.2 
ir id i~e üu Glubn (%) L,., * , 56 73 79 92;~&$81li 99 100 100 100 11,3 
ALVEOGRAFIA 
P (m HiO) 5D 56 57 817:%?,$3. 105 113 118 131 22,l 
L (mm) 39 46 56 67 V , , - Y  - 79' 96 114 129 153 30.0 
PfL imin HPimm) 0,374 0,480 D,590 D.887 $.g?,lS$ 1,44 1.75 1,89 2,86 38,5 
w (10' J )  52 80 171 242 :$+3Q+sa 329 365 407 488 30.7 
FARINOGRAFIA 
Abmrçaa (%) 51,9 537 54.8 56.1':;:151,8 63,B 67.5 6 8 2  69,l 80 
T D M  (rnrn) 2,O 2,7 3.7 5,2,%j9,0 11,D 15,O 23,4 29,T 60.5 
I.T.M. (U F.) O O O 10;::~{3 50 100 130 200 120,O 
Eslabilidada (rnin) ! , O  2,s 3,2 6.0 ::;6,2 32.1 51,l 59,9 90,O 89,6 
Valor do Vabr imalro 29 40 43 O 82 91 100 100 24.6 
PANIFICAÇAO 







100 nini L ';r Tctiip~ 2U niin 
A l v e o g ~ ~  tiia lipico Fii riiiogr;iiiia i ipico 
IAPAR 17 Caeté 
Nq de amostras: 28 Safras W,91,92,93,94. 
ilirtriliiii ii ucuiniiladri cii1ririr.n 
CARACTERISTICA tr; im 25% ;:_u7 7 w i  w,i wi Ilw*~ 1 :  v 
DO GRAO valor ;t$&P;i~: 
Dureza D O D O i,,, ,  D SD SI3 SM 
Peso do tieclolilm(kp'hil 66<5 67.6 69,1 71 -9 2:;75:8' 8Q,8 B3, l  84,9 863 7,l 
Posn dn MLI Grans In) 23,õ 24,O 24,i 26,4 5[;23,0 34.2 36.6 372 39,4 15.5 
Proitlna @.S.) (%) 14,D 14,3 14,7 15,7 $2; 16,s 18,5 20,3 20,4 21,2 11.4 
Ciiiza (b.s ) (%I 1,23 1,28 1,35 1,53 $;ft?.75' 2.02 2,42 2 , U  2 , n  20.6 
Número de Queda (s) 161 203 222 330 $:i>:& 482 571 579 610 28.3 
Sedimenlgão (rnl) 7.9 9.4 10,rl 10,B &,14,3, 15.5 16,4 17-3 17,9 18.9 
Exlrnçàn d~ Fsiirilia (%} 51 ,B 54.9 58.0 62.6 ~ & 6 5 , 4 ~  70,Q 73,Q 74,l 77,2 9,4 
CARACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Prolelna (b.s.) (%) 11.4 12.3 13.1 13,6'~.~~14,7,. 15,7 17,5 17,5 17,g 10.8 
cinza (b s ) (%I 0,3W 0,391 0,416 0,5D980,558 0,635 0,708 0,877 0.911 22.3 
Glulen ~ m l d o  (%) 20,7 20.7 24.5 27,0*i413?,5' 33.0 35,l 36,4 36,4 15.5 
GIúíen Seco I%) 7.6 7.8 8.7 9 7  8 12.2 12.7 12.7 13.9 
Iridie de Glul~r i  (%) 92 92 94 96 ,z.,A,. $..*;' 99 99 99 100 2.6 
ALVEOGRAFIA 
P (rnm HlO) 84 65 70 832?2;:88' 111 123 127 130 20.2 
L (mm) 43 45 52 78 <1,+, 93, 107 134 134 141 29.3 
P t i  (~nrn HzO!rrini} 0,582 D,627 0,853 0,718 ~ ~ 0 . 9 ~ ~  1,41 1 70 2.23 2,94 47.5 
W (10' J) 102 162 163 242 %$t2$7j 344 41 1 446 498 31,O 
FARiNOGRAFIA 
Abwrflo (%) 57,2 57,8 58,l 59.7'$:461;7> 65,3 69,2 69,3 70,l 6.0 
T.DM. (min) 3.1 3.2 3,s 5,8$&7,4 a.6 16.5 lg,5 21,0 55.1 
I.T AI. ( U F  j 0 O O 303$:@ 70 89 90 140 65.1 
Estabilidade (min) 2,3 2,7 4,5 7.4:F!,QA 14.9 38,O 39,O 56,O 91,l 
Vmlor do Valorirnelio 40 47 48 617&67, 74 SL 95 97 21.3 
PAMIFICAÇAO 










1 1 I 
1 U O i m  L Tciiipri 20 in iii 
Alvcogr;ittis tipico Fari riogrfliiin t i~iico 
IAPAR 28 Igapó 
Nv de arnoslras' 3 4  Safras: 90,91,92,93,94 
l)iclriInii$8ri acuinuladn riiipirica 
CARACTERISTICA MCM 10% 2 %  w 7q4,4. Y14n imo (:.V 
DO GRAD vninr 'iMed1;na (?A) 
Durexa D D D D:::b;D D SD M M 
Peso rlo Haclolitro$qhl) 60,6 64,6 70.3 73,0 ,?;z75,1: 793 81,9 83,8 86-3 6,9 
PesodaMl G i h i  (g) 21.6 22.5 23.2 25.9 $1: 29,~. 32.9 35,4 36.2 38,4 15.3 
Protelna (b s ) (%) 13.0 13.9 14.2 15,5,:~"16,9 19,3 20,O 20,3 20-7 13,l 
Ciiiza (h s) (98) 1.41 1.50 1.54 1.65 $9; 1 :I37 ?+li 2,42 2,46 2,M 17,l 
Numero de Oueda (s} 99 180 188 251 ]:;>:352 418 477 501 544 32,6 
Sedrmenia@ii (ml) 6.7 7.2 9 2  g,Q ,,:I46 11,8 i4,3 15,3 1 5 5  18.9 
EnlrarBo de Farinha <%) 48,O 56,3 58,l 64,O ;:3:86,8 71 -6 73, f  74,B 76,5 9,2 
CARACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Prolelna (b s ) (%) 11,s 12,5 12,9 13,65th:;15,0; 16.8 17,8 18,1 18,5 12,6 
cin7a (h B ) (%) 0,4Oô O 425 O 437 0.500 2?0,53< 0,612 0,Wl 0 , W  0,816 17,2 
Gliilen Umido (45)  19,s 19,s 28,5 30,l ,&33,9: 36.7 37.0 37,s 37,s 14.8 
GIiiIen Seco (01.) 6.5 6.5 9.4 9.9 ~ L : O &  11,g 12,O 12,9 12,9 14,9 
Indlce de Glulm (%) 52 52 54 68 :?& 93 94 96 9ú 19,3 
ALVEOGRAFIA 
P (mm H101 45 48 !i6 69;$$,<?75 83 97 129 134 25.2 
L (mm) 34 37 45 67::p:;::89. 104 112 118 139 30,O 
PR(rnrnH~Olrnrn) 0,454 0.458 0,585 0,733:2~6,813, 1,15 131  Z,ü6 3,77 61.4 
W ( 1 0 ~  J) 55 126 134 164gjb2g2: 247 378 396 450 30.7 
FARINOGRAFIA 
Absor~ao (Bk} 57.8 $8.0 58.6 59.6:$,$61,9: 64.9 69.3 69.4 70,7 5,9 
T D M. (mh] 2.5 2.7 3.2 4,0/~jib5,$1 7.5 10,O 15.0 16.0 51.6 
I T M  (UF) 0 0 O O 100 150 180 2m 78,8 
Estabilidade (mln) 1.7 2,O 2,2 3,0F$$ib,9: 9,2 20.4 23.4 24,8 02,6 
V a h r  do Vslarimetro 31 35 39 48 6 : 68 84 91 92 263 
PANIFICAÇAO 
AvaliaçBo Global 39 47 49 57 ~ : : T ? < M '  67 72 74 88 16,5 
IAPAR 29 Cacatu 
NP de amwlras 34 Salras: 90,91,92,93,94. 
Ui~lr~liiiiçFio muinulidn empirico 
CARACTER~STICA h{crior 5% I O ~ L  2 V 75% w,: 954: IW cv 
DO GRAO YRIN j@,Ayah. vi) 
Dursza D D D D , D SD SD SM 
Peso do Hmtoiiiro(kgihl) 67,2 69,2 72,l 74,8 gE:77,3 81.5 82.9 84.5 85.6 5,6 
Pesodrt MllGràos (9)  23,9 25,l 25,8 28,B Iis301TT 31,7 34,7 38,6 &,5 1 1,7 
Pidelna (b.s.) 6) 12.7 14.0 14,3 15,2 ;&16,4 18,O I 9 ,O  I Q , i  M , 3  11,O 
cinza (bs ) (%) 1,33 1,41 1,51 1,67&j@;B5, 2,05 2,20 2,50 2,57 15.8 
Numero de Queda (s) 67 255 258 332 1:,~>:~442: 58D 642 706 738 33,6 
Sedimenlação (ml) 9.0 11,3 11,5 12.4 &i:-!.,$; 14-7 16.2 17.3 18.6 13,6 
EdrsMo da Fsrinhs (%} 533. 56,B 61,3 64,4 3&sG,t). 70,O 72,9 73,7 74,8 7,l 
CARACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Prãeína (h.$.) (9'0) 10,Q 11,2 11.7 12,s ;,:y('t4,1- 15.4 16,7 17.0 17 O 12,8 
Cinza (Li s;.) (96) 0,39 0,44 0,43 O,48:7?::b.Sl5 0,56 D,60 0,65 0,65 13,l 
Gtiiisn dmido (%} 25.8 25.8 25.9 30,6$$3;32,2' 34.2 36,9 37,3 37.3 11.6 
Glufan Srw (BA) 8,6 B,6 9,2 10,3 :Ai:lf,O; 11,4 12,4 12,9 12,9 1 l a 1  
Indica de GICiten (%) 3,8 3.8 60 85 2'"" wt~hglE 94 96 98 90 31 ,O 
ALVEOGRAFIA 
P (mm H20) 34 58 63 67$::$7'4: 83 88 92 94 16.2 
L (mm) 47 52 71 ~:,!:::IIIE 125 136 140 154 24.4 
P L  (mm H701mm) 0.31 0 0,378 0,506 0.622 ~-;~0215: 0.884 1,03 3,24 1,77 36.5 
w (10~4 82 107 150 lQ7 5y3:333* 273 344 366 404 30,4 
FARINOGRAFTA 
Absorção (%) 52,9 5 5 3  56,6 57,6 :,~:,5@,3; 62,7 65,O 66,O 66,O 5,4 
T D M. {min) 1.5 2.5 3.2 4.5.::;:uS,4, 7.2 10.5 11P =,O 64,5 
1T.M (UF) o io 20 302 :?~ .~4 i .  60 90 16Q 170 70,9 
Estabilidarle (min) 2.7 3.0 3,7 4.8 :T);z,7,s' 10.3 21.6 34.0 39,O 85,9 
Valor do Valorirnelro 33 33 43 5 70 73 82 83 27-9 
PANIFICAÇAO 
Av;iliiçAn Glnbal 33 44 44 50 :"?9:58 62 6g 78 16,6 
IAPAR 41 Tamacoré 
N q  de ampslras: 25 Safras' 9 1.92,93,94. 
Iiidrihu@o saimulada niipirica 
CARACTER~STICA hlrnor IW 25% .y;+j:; 75:; m á  9 5 0 ~  I IHP,~  (: V. 
)p,> ,"> 
Peso do HectolilrolkgRiI) 75,5 78,6 79,O 793  81,3' 82,4 04,2 B5,2 65.9 2,8 
PesodeMi1Graos(g) 29,O 30.8 30,Q 32,9F:,%,5. 36,9 40,6 41,l 41,3 9-6 
Pidelna (bs.) (%) 12.9 13,l 13.7 14.711>1iã;3' 16.3 t7.1 17,7 17,8 8,4 
Citiz.~ (h S.) ( i) 1,40 1.41 1-42 1.49 b&1,~7~ 1.74 1.83 2.00 2.04 11,O 
Numero de Queda {s) 86 120 124 168 $5j:p2UZ 269 331 368 402 35-4 
Scdimarilaç3n [ml) 5,4 6-8 7,O 8,4 p>59,2 10,O 12.4 15.3 15.6 24,l 
Edraç* de Farltitia (%) 58,3 u0,6 64,s 65,7 (2; h,?, 69,8 71.3 72,7 73,4 5,l 
DA FARINHA 
Pioteina (b.3.) (%) i i , O  i i , 1  11,3 2 1 3  1 3  14,2 14,4 14,8 8 , O  
Ciiiz:i [h s } {%) 0,35 0,37 0,38 0,406:'!0:4:! 0,44 0,48 0.48 D,51 9,2 
Glijtrn umido (%) 6 269 28,4 29,3<;131,2 32,7 34,3 3$,7 35,7 8.3 
Gliitrri Scco (%) 9,s 9,6 9 9  1 0 1 1 8  11-2 129 13.t 13,l 10.0 
indlce de Glijttn (%) 1 ,o 1 2,0 5,0 %:;&762: 74 84 96 96 78,l 
ALVEOGRAFIA 
P {mm H&) 26 26 30 32 zTG$ 33 42 55 71 84 33,O 
L {mrn) 50 52 54 78a:ZYk~ 1 1 1  121 126 130 26.1 
?A (mm Hplrnm) 0.1 97 0,273 0.274 0.321 $"~,397, 0,516 0,774 0,910 1,14 47,O 
W (10' J )  44 45 53 69':3;85 116 130 281 315 61.3 
FARINOGRAFIA 
Absorção (%) 51,4 51,5 51,8 52,65;'s54,9 56,4 01,O 61.8 63.1 6,O 
TD.M (min) 1.3 1.6 2.0 2.2 )::,;2,5, 3,O 6,3 7,2 9,5 58,8 
1TM (UF) 30 40 70 80'2$110. 130 140 170 200 33.9 
Eslabitidmle (min) 1,3 1,4 1.6 2 0  3,O' 3,s 5,0 5,5 5,7 41,l 
Vatnr do Valor imelro 24 27 29 34 $?:$?% 45 52 67 74 28.0 
PANIFICAÇAO 
Ausliuç50 Gbbal 38 38 38 4 57 62 71 71 21.5 
IAPAR 42 I biara 
Ng de amostras: 23 Safras: 91 ,Q2,93,94. 
Uislrdiu1$-30 ncuiiiiilnrla cniplrica 
CARACTERISTICA Urvnnr 5% 1 % 4 75% Wb 75:í lrni9. C V  
00 GRAo x n ~ n r  i h k a m ~ :  tn$J 
Dureza I3 o o SM$5;&,h9, I4 M M M 
Peso do HedolilroFglhl> 73.4 77.4 77.7 78,4 $&9,4' 82,O 82,6 82,B 83,4 2.9 
PesodeMiIGrh6(n) 26,O 26,s 26,8 31i,3iw,33,5 35,1 39.6 39,8 40,3 i3 ,Q 
Proteina (b n ) ($6) 13,4 f3.7 14.2 O 4 6 173 17.6 17.7 7,9 
Cinza (b.6 ) (%) 1,32 1.43 1.44 I 4 ,  1 1,95 1,90 2,lt 1 2 3  
Niimaro de Q i i d a  (ri) 176 201 224 252 ^i~~_2&7, 321 334 358 378 17.3 
SedimenlaçBo (ml) 9.0 9.1 9,3 10,s 23>?2,11 13.8 14,6 16 0 16,9 10.0 
ExltaçPo de Fatlnha (%) 55.0 59,4 59,7 63,l =Xisb;,f 2 67,U 69,5 71,s 71,6 6,2 
DA FARINHA 
Praielna (b s ) (X) 11.8 12,1 12-2 1 3 2 3  14,6 15,O 1 18,5 9,9 
Cirva (li  s ) (%) 0,357 Q,371 0,379 il.407 j3?,440 0,459 0.502 0.512 0,536 10.5 
Gluteri Úinido (%) 29.8 29,8 31.8 33,O %.36,9. 38,O 41,4 46,O 46,O 12,2 
Glutcri S e m  (%) 109 10.9 70,s 1 1 5  1 t4,3 15,6 15-6 11,3 
Indrce de Glutan I%) 6,0 6,O 2 0 , O  34,s i?$$s,o;' a,ü 90,O Q4,O 94.0 52,O 
A L V E O G R A F I A  
P (mm H2D) 24 26 29 30 .I?F$:33: 36 45 51 78 30.3 
1 mm) 81 96 97 108~$~b,1%3: 156 163 175 186 20,4 
PR (mni H,Ofmm} 0,140 0,189 0,192 0,212 *>$0,237$ 0,305 0,450 0,528 0,813 49.9 
w (1 O" J) 70 77 83 g1 i+""tT7L , , 142 163 170 337 41,5 
FARINOGRAFIA 
Al1sor~fio ($C} 51.0 51.7 51.8 52,1%;23,6: 54.3 557 59.6 62.2 4,7 
T.DM (min) 2,3 2.5 2.6 2,7:  ..>3,3 3,9 4,8 5.1 9.0 38,7 
I T M  (UF) 30 50 60 70$jn2:'$1 110 130 140 150 14,g 
Eslabilldrde (mln) 1,9 Z,O 2,O 2,7 $;:$:3,5, 4,8 5,5 7,3 7,5 41,4 
Valor &i Valorlrnetio 31 36 37 39 j?::r~ 50 53 54 73 18.7 
PANIFICAÇAO 
AvalraçSo G l o b l  45 45 49 49:"'" .)5t457 64 65 72 72 14.9 
IOUrnm L 21) inin 
Alv~~gri i i i i ;~  pico F;ii-iiing:iiii;i i ipim 

IAPAR 53 
N9 de amostras: 33 Safras: 90.92,93,94. 
Ilidriliqiição n~utnii!nrla eii11iíric.i 
CARACTERISTICA hlrnm 5% 10% 25% ':< 3w,: 7548 [KLSb 9196 IMI% (C V 
DO GRÁO v ~ l u r  $ & f ~ l i l $ ~ . .  V 4  
Dureza fl O D SD:'.?..;:S~? i1 M M M 
Peso do Hoctolitrotkdhl) 68.5 745 757 78,3 4: 81,s: 83,s 84.7 85.4 66,2 4,9 
Peso da Mil Grãos Ig) 27.8 28.1 31 ,I 35 0 3:':37,5,: 39.7 41.7 43.6 44.4 1 1.2 
Proteina (b.s.) (46) 11.9 12.1 12.6 13.9 $~!s,o 16.0 17.0 19.6 19.6 12.7 
CIWA [II S.) (O,) 1,30 4 1,49 1,53$2],675 1,85 2,02 2,21 2.44 14,4 
Ndmero de Queda (a) 152 281 294 326 ,'L; 3%; 384 414 498 580 19.8 
Sedirnnnlaçãn (rnl) 7,2 7.4 8,3 4 ,  1 3  15.1 17,4 17.7 2P,7 
Ewlrnçgn de Farlnha (%) 51,O 55,l 58,4 62,B &i, 87,$' 69,s 70.9 72,6 72,8 8.0 
CA RACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Prnleina (b.s) (%) 10,2 10,3 11,3 12,2 j$:X3,0 14,O 25,O 16.3 16,8 11.5 
Cinza (b.s ) (%) 0.349 0,356 0,101 0,414jjQ.438, 0,42 0,495 0.558 0.5T 10.7 
Gliilen Umidn (%} 19,7 20,5 22,4 24,7y$$27,1: 28,6 30,9 32,3 32,6 í2 ,6  
Gliilen Seco (%) < ?,O 7,6 7.8 8,6 y$;;y,f, 9,9 10,6 109 11.1 11.6 
lririiis de Glulrri (%) 71 76 68 9 4 ; ~ > ~ + 9 8  99 100 100 100 7,8 
ALVEOGRAFIA 
P {mm H,O) 47 49 53 59.'::':&$ 73 80 94 102 18,O 
L (mm) .,>< 38 52 68 BG:i!:xfW 120 t35 137 149 25,4 
P i i  (mm HlOlnim) 0,350 0,372 0,427 0,477 i,L:t%5B 0,947 1,27 1,35 1,44 43,i  
w ( l o 4  J) 71 152 177 210$&260 252 301 342 442 26,O 
FARINOGRAFIA 
AbsorçBo (%) 51.0 54.0 52,4 53,6~??54,8 56.4 57.5 6 4 0  66,7 6.1 
T.0 M. (min) 2,2 4,U 4,6 5,S"'" , O  O 18,2 21,O 21,3 57,6 
1.T M (U F.} O O O 10gili20, 50 70 120 190 95.2 
Eslabilidada (rnln) 1,5 3,2 4,7 6,s - ~ ~ ~ ~ d O , l  22 3 36,9 40,9 50,O 81 ,3 
V.ilor do Valorlmefro 30 50 53 60$:~<'67,  83 94 97 98 23.1 
PANIFICAÇAO 







idlii) O !z 
v Li\ 100 nirn I .  TCI~ I I~O  I 20 I i i i i t i  
Alvcogriiin;~ t ipicu F:I~IIIO~~:IIII;~ lipico 
IAPAR 60 
Nq de amostras' 30 Salras: 90.92,93,94. 
111 drihuipo nciiniii InJn eiiiliii ica 
CARACTER~STICA 5% 1% 25% ,>'JO$'%; 75% m 95% im: cv 
ao GRAO va101 $+n11 (76) 
Dureza D O O D$';-z~:~D D SD SM M 
Peso do H e c i ~ t i l r o ~ g i h l )  71,7 73,2 7 4 3  75.7 giF7f ,9 81,3 83,3 85,2 85,B 4,6 
PESO de Mil GrBosfg) 25.2 26,l 2 5 3  27,2 ,;g31.4 34,9 37.0 38.5 42 0 13-6 
Prdsina &.a,) (76)  t1.7 12,5 12,9 14,55qItJ,6r 16,3 19,l 19,2 19,3 t1,9 
Círizn (b s } (%) 1,44 1,45 1,49 1,56 k61,6f; 1.93 2.09 2,343 2,39 14,l 
Nhmim de Queda (s} i84 212 239 391":$'& 582 650 676 741 31,9 
Sadirnen taçao (ml) 7.5 9.2 10.2 I l . ~ ! $ > ~ , h ' l 3 , 3  15,9 16,1 i6 ,516,6  
EttraçBo de Farinha (%) 51,O 60,6 62,7 66,O '5367,d 72,6 73.6 74,9 76.3 7.6 
DA FARINtiA 
Prdelnn @.s 1 (%) 1 10,9 11,l 13,0)0:<13,7$ 14.6 16,O 16.1 16.3 11,3 
Cinza (b.sJ (%) 0.39 0.40 0.42 0,44 i2)'0,49, 0.57 0,64 0,67 1 ,OU 23,5 
Glutsn Uniidm (%I 21,6 21,6 26.3 29.0 % ,7230,~- 34,O 36.8 38.1 3B.t 13,1 
Olutin SECO (76)  7,4 7.4 0,s 6 O ,  1 1  12,O 13,t 13,1 12,7 
lndice do Gluten (%) 2,4 2,4 31 66 .4:'<:a0 97 98 1Cü 100 36,B 
ALVE OG RAF IA 
P [min H20) 60 6R 69 72 :!!$:,79: 91 101 105 137 18.6 
L (rnin) 62 64 75 85jq?3Y1061 126 135 141 157 22,9 
PA (mm H20tmm) 0,433 0.447 0.550 0.617 3.+~0,751)1 0,943 1.31 1,59 1,71 37,9 
w ( 1 0 '  J) f34 137 170 197 T;G 222. 273 332 394 399 27,4 
FARINOGRAFIA 
Absorçáo (6) 56,B 57,O 57,l 58,4%59,6' 60,8 62.3 62.6 66.4 3,4 
T D M. (min) 2,? 3,O 3,O 4,l $7",.o;:5,2 7 ,2  8,9 1 0  14,O rM,9 
I.T M. (U. F ) 10 10 20 3D,,gV:.& Eü 70 70 70 39,7 
EslablMade (mln) 2.5 3.2 3.6 4 6  7 O 19.5 28,4 41,2 85,9 
Vmln rln Valorhrii~iro 46 47 49 55 :3!::'6?! 67 77 83 89 17,3 
PANIFICAÇHO 
Auatiapo GloIial 40 46 50 5 62 69 71 72 13,4 
Np de  mostra^ 40 
MINUANO 82 
Safras: 9D,Q 1,92,43 
L)idriliuig~o acrimiilada ciiipiriçn 
CARACTER~STICA hli.mr 7% 11Eá 25% -3'37'4;~ 75% %6 95% 1W C V  
DO GRAO valrir , M I G ~ ~  (-1 
Oiireia D D D W@$iSD; SM SM M M 
Perb da *tlbliltdkgmIJ 71 -6 73,q 73,4 75 5 ,~1,:77,9' 793 81.1 81.5 B1.7 3.4 
Pesa de Mil Oraos (g) 27,4 28,7 302 32.8 ~~?;36,4 40,4 41,ó 43.7 45.6 12.8 
P iddns  (b r ) (96) i 3 , Q  14,5 15,l t6,8 ';')2~8,2; 18,2 20.4 20,7 20.9 10-3 
Cinm (b s ) I%) 1.58 1.85 1 1.86çk?,04 2.25 2.46 2.58 5.03 14.4 
Numero de Queda (5) 108 i= 147 r: {;w 398 429 459 51 7 32.4 
Seliimenla@o (nil) 7,3 9.0 8,2 9 8  t 3 , O  I 15,0 f5,3 15,3 
Er l re~~odeFar lnha l%)  57,3 57.4 58.1 61,01$$.63,6 65,5 67,1 67,f 6 8 3  4.9 
C ARACTER~STIC AS 
DA FARINHA 
Prntelna (b.i ) (%) 12,O 12,2 13,l 14,2::3;1$,9 l6,9 17,7 18,3 18,5 f l ,5  
Crnra (Ii 6 ) (%) 0,3Q 0,40 0,41 0,44:5:f0,$ 0,55 0,61 0.64 0,82 17,l 
Gluten Úmido (%) 22,3 22,3 24,6 33,Oiy:39,1 45,Z 46,6 46,8 46,8 22,0 
Gluteii Scw (70) 7,0 7,8 8,s 1t,71'>2:f4,Sq 16,8 17,3 17.8 17.8 24,3 
Indica de Glulen (%} I6 i6  3f 4 6 ,  70 68 98 98 35,6 
ALVEOGRAFIA 
P (min H,O) 27 30 33 41 1"jBi:4774 51 54 56 70 18.5 
t (mtn) 5 44 50 55 671i:P,,Oz; 114 132 138 143 29,9 
PR (rrlrn H2Olrnm) 0,253 0.300 0.31 6 0.373 '': 0~4x0. 0.667 0,897 0,992 I ,O6 39,8 
W ( 1 0 ~  J) 48 66 73 9 6 7  146 162 170 175 27,2 
FARINOGRAFIA 
A b s o r ç k  (%) 55,4 55,ü 56.2 57.7 iiii:@,6L 62,O 63,8 6S,i 66.0 4,7 
T D M (min) I , ?  1,7 l , 9  2.a :a.  ::3,2, 3,5 3,s 4,2 5,2 23,8 
i T . M  (U.F ) 40 60 60 70 ~ i ! ~ ~ 8 4  1 0  t40 160 Z I D  3Q,3 
Estuhilrdade (mln) 0,7 1.5 2 0  2 , 3,s 5,4 6, l  9,0 46,l 
Valor do Valorimelro 26 30 33 40 gj,4<;45 49 51 53 60 15-7 
PANIFICAÇAO 
Auallaçao Globai 35 37 38 43 ?f::53' 57 60 64 75 18.0 
OCEPAR 10 Garça 
2 
NQ de amostrasv 27 Safras. 90,91,92,93,94 
1hqlrihiiiç.lii acuiiiul.iil~ uiipirica 
CARACTER~STICA hlrtrr 5% l w  25% 6 r $ 4 %  73% W k  I I F a S  lrU*n C: V 
00 GRÃO V ~ I ' Y  B M ~ -  (90 
Dureza SD SD 5D SM':-$:4M M M M M 
Peso do H~ctolilro[4q!ti1) 73,4 75,O 75,2 77-0 i?::<f828 aQ,3 81,2 81.9 82,4 2 8 
Pesri dm Mil Graos (A) 23,9 28,0 28,9 30.3 & ~ 3 3 , 4  34.7 38,6 38,Q S9,9 10,9 
Prdelnn @.s ) 6) 14,8 14.8 15,3 16,4dy4t7,3 17,9 19.0 19.1 20.2 7.9 
clnza (b.s.1 (%) 1.5s 1 2  t $3 1,69 !:::Rt,ai:. 1,96 2,22 2.33 2.46 12,Q 
Niimero dn Oi i~da  (r) 232 244 272 300 :: :',.??li 347 356 363 364 11 ,O 
Sedirnetifação (ml) 4.6 11,2 11,7 1 3 2 4 3  18,6 19.4 19.7 20.7 18.7 
Exlra~iio ds Faririlia (%) 43.4 45.6 49.3 54,4 :%!57,Q, 61,4 63,6 64,6 64,9 9,8 
C ARACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Prdeinn (b.s.) (%) 12,7 12.8 13.3 13.6 ;,:;,14,t! 15,7 18-4 16.4 17,O 8,O 
Cinza (b.s.) (%} 0,34 0,35 0.38 0,40,:+10,+. 0,46 0,52 0.56 0.91 22,O 
Oluleri Uinidn m) 223 223 31.8 33,3::$634,4 36.2 37,Q 38,2 38,2 12,l 
Glulen Sem (Só) 7,4 7,4 10,2 O 1 1  1 1  12,l 12,5 12,s 12.0 
Tridice de EI i i l~n (W) 65 65 65 7g::FeW 96 98 98 98 14,6 
ALVEOGRAFIA 
P (mm H,Oi 49 51 52 60?kJ$69 86 93 94 g8 20,Q 
L {iniii) 61 61 63 7 7  102 109 112 113 18,2 
PIL (mni YOhnm) 0,515 0,544 0,570 0,~g'C?,7?8 1 4 1.46 1.49 35.6 
w (10' J) 135 139 155 208;{:-,262 292 321 330 372 24,8 
FARINOGRAFIA 
AbsorçiSo (%) 54,O 54.2 54.8 56.3 $:;$7,6 59,7 63,O 63,O 66,4 5,3 
T.D IUL (rnin) 3,2 4,6 5-2 7 I 1 14.2 14.5 32.0 
I T M  (UF.) O 10 10 20;:-&dt) 50 70 80 120 55,T 
Estabilidade trnln) 2,5 3.D 4,l 5,1&.~$18,7. 14,O 17.7 18.R 19.4 55,3 
Valrir do Valor i i i i ~m 42 53 55 65 69 77 83 87 87 15,2 
PANIF~CAÇAO 
Avalia@o Global 53 53 53 64W5-~74 51 90 97 97 16,9 
OCEPAR 12 Maitaca 
NQ rle amostras' 27 Salras: 90,91,92,93,Q4 
l)irtril>ui$âo ac~~ni!~Iad.\ c111pfri~ a 
CARACTER~STICA hlmm 5';  1W.L 25% <i XP+& ?7Cah IíignK gsmÇ lnir:, C V  
DO GRAO V ~ W  ; % f a ~ t ~ m :  (3e )  
Dureza n SD $0 M M M M M M 
,>-*-, 
Peso do Hedoliirn(bkl) 65,4 68,7 73,4 75,O .;;.':77,4: 6 1 3  826 83,4 83.6 5,s 
PeaodoMl Grlos h) 24,7 31,2 32,Q 34.6 :+$:,40,5' 44,3 46,3 47-4 48,O 14,s 
Profelna (b.s ) (46) 12,9 13,9 13.9 15.8 :.,],t6,8 18,6 20,3 20,5 21,6 12,2 
ciiiza (b S.) p) i , ~  i ,  1,52 1,60 c?;:i,as: 2.07 2,18 2.23 2,60 14,6 
N~imero de Ou& (s) lga 207 216 251 ;Ti: 302: 339 361 369 377 18,o 
Sodimenlação (ml) 11.8 12,o 12.8 , 1 5 0  1 7  19,9 20.6 20.8 16.1 
EdraçAo de Faruitia (%I 55,4 57,5 58 6 62,9 ?;'64,8 65,5 67,O 67,3 67,4 4.7 
CARACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Profeina (b s ) (%) 10,99 12,4 12,5 13.4 5,"13,8 15,8 16,8 16,9 17,7 11.3 
Cinzs (b s ) (94) 0,28 0,34 0.34 0 39 q$:?p,4 0.51 0.58 O,= 0.68 27.2 
Glutsn Umido (5) 29,7 29,7 30,5 32,1<$<;33,3 36,O 41.9 42,O 42,O 12.0 
Gliileii Seco (YP) Q.8 g,8 10,2 1 0 . 8 1  1 15,O 15,Q 15.9 15,6 
lndice de Glulen (%) 4 4 4 5 86 93 98 98 74,O 
ALVEOGRAFTA 
P (mni HIO) 28 30 31 34 52't:'39, 46 52 52 54 18.7 
L (nlm) 55 88 71 B O ~ ~ ~ ' # ~ O ~  163 161 1115 194 32.1 
PR (mm HzCVmm) 0,169 0,193 0,204 0.235 ,, 025f. 0,430 0,707 0,747 0,769 513 
w (1a ' J) 58 n 73 84 :&': ,,,;I22 152 169 172 187 30.4 
FARINOGRAFIA 
Absorção (%I 5í,7 52.3 52,4 54,5??%6,6 5Q,7 W),4 61-6 63,2 5,3 
T D M. (rnin) 1,2 1.5 f .7 2.5 ""'" $i$33, 4,O 4,7 4,8 5,2 31.6 
1.T.M (U F.) 59 50 6ü BO;,::I.BO; 1 t O  140 $70 250 40.0 
Eslabildado (min) 0,s i ,a 1.6 2.2 %7&.~3,7> 5,4 6,0 8,8 7,5 47,2 
Valor do Valatimelro 23 30 32 3 51 54 56 56 19,O 
PANIFICAÇAO 
Avalieçao Global 34 34 37 41?$'%& 58 75 80 80 25,8 
A1vcogr;iiria li pico Fiiriiiogrx~~~atlipico 
OCEPAR 14 
NQ de amostras. 37 Safras: W,91,92,93,94 
DP(rihriiklu amiiiiulada ctiiliirica 
CARACTER~STICA Mmm F:k llP6 $ 3 :  75% NWa qFm& !lHIDé t: \' 
00 GR&O v a h  $ & f c d 1 ~ 3 .  W) 
Dureza D O D u $ : : ~ D  SD M M M 
Piso do HnctolilmfigBl) 62.0 62.8 66.0 72.5 jii~,7-,~ 9,0 80,6 81,2 BZ,1  7.2 
Pari do Mil Giàra (g) 25.2 25,3 27.9 34.7 t;:kL39,Q 41.2 42.8 45,2 51 ,B 15,6 
Proteína (b.s (%) 12.7 14,O 14.0 15,0;tf:<id,2, 17,7 f9,9 20,4 20.5 $2.1 
Ctnza (b s ) (%I 1.31 1.10 1-48 1.63 $:y;t;85. 2,06 2,12 2,44 2,54 15,3 
Nurn~rn  de l3ueda ( 5 )  124 155 155 240 394' 449 497 504 514 34,9 
Sdinienlaçgo (ml) 7.7 8.1 9,Q 1 4  15.0 16,g 17,U 10.4 20.9 
Ektraç6n ds  Fariiilia (46) 56,4 56.7 62.6 65,3 FiB,q 71 >O 74,l 75,2 76.5 7,1 
DA FARINHA 
Prolelnn (h 6 ) {U) 120 12.0 12.4 13,2 :;:$14,0 15.5 17,O 17,6 17,7 l l , 6  
Chzu (b s (%I 0.40 I 9 4 3  O,M&?f&,54i 0,EU 0,69 0,72 0,74 16.2 
Glulen Un iko  ($6) 20.6 3 . 6  23.1 20.7 zP'B,gi 33,4 34,8 353 353 14.9 
Gliilen Seco (%I 6.13 6,a 7.6 9 , 1 0 1  1 ,  11,6 11,8 1 1 , ~  15 0 
(ndice da Gliden If4} 2;:~;. g4. 38 38 46 81 : : : h ,  96 97 98 95 23,6 
ALVEOGRAFIA 
P (inin HiO) 38 40 45 508:"': .,,,,, 55 64 72 79 66 18.5 
L (tiim) 44 49 55 68::,1{112 125 131 146 16231,7 
PR {mm H~Dlmm) D.315 0,356 0,396 0,461 $sr0,532 0,779 1 ,O5 1,23 1,56 42,5 
w (10' J) 70 76 85 113 7 212 285 353 400 45,4 
FARINOGRAFIA 
Absrir@o (%) 54,2 54.9 56.1 57,4 yg'599; %,4 666 68,4 71,B 7,5 
T.DM. (mln) 1.7 2.0 2.2 3,5y$?G4,2. 5 , B  9 , O  14,O 14,O 61,O 
ITM (WF) I0 10 I0 O O ,  120 210 220 250 70.1 
Establlldade (rnin) 1,O 1.5 2,O 2,7 3%ii;y4,1 6 , B  14,9 26,5 27,0 37,9 
Valor do Valorirnetro 23 26 31 39 52. 59 75 88 B9 32,7 
PANIFICAÇAO 
Avaliaçáo Global 30 40 43 51 67 77 84 67 21.0 
NP de ainostras 43 
OCEPAR 15 
Safras. 90,91,92,93,94 
Iliitrilniiç30 ~ciiiiiuiada eiritilrica 
CARACTER~STICA hlcnm 5% I0" i  23% 1:230% ' $  75% WEm 95OL I W A  C V  
DO G ~ O  valor Fhfidjma : (sí) 
Diirez~i D D SO SM li;<:;$:.;~, M M M M 
Peso do He=talllro(kghl) 68.3 71.8 72,3 74,s k%i78,5 81,5 83,1 83.5 84,5 5,3 
Psso da MiIGraos (g} 26,5 27,6 28,2 35,5 ?$%J': 43,4 45.0 45,4 46.9 145 
Prnlml na (i~ s ) (%) 13,4 13,6 13<9 15,O >';::f6,0i $7.7 19,2 20,i 2 i . I  i2,i  
Cinza @.a ) ($6) 1,40 1,49 1,50 1,62ji&1,9212: 2.10 2.34 2,47 2.57 16.5 
Mimem de ouida {a} 124 179 199 288&%wj 410 451 484 537 28,9 
Sedlrnenlaçfio (mo 9,4 10,s 10,B f1,8@j2,5~ 14.4 15,2 t6.4 167 14,2 
M r a q ã o  de Farinlia (4b) 46,7 50.5 52,8 57,4 r l $ E J ~ ~ j ~ !  65,1 67,4 68.8 70-0 8,8 
CARACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Piotelna (h S.) (%) g45 l1,Q 12,O 1 I ,  1 5  18.4 16,B 17,9 12,6 
Ciiva (i) s ) (r+) 0,37 0,41 0,41 0,43 ez0,46; 0.53 0,GO 0,62 O 6 5  t5 ,O  
Gltiten umido (%) 26,4 26.4 27,5 29,8 $j-1i32.7i 34.4 37,s 38 9 38,9 11,6 
Gltilcn Seco m) 9.2 9,2 9,6 10.2 :$A,?.O, 1 t.9 12,3 14 3 14 3 12,5 
hdrce de Ghbn (%) 4 4 35 4 l $ , i ~ ! E l  84 91 94 94 43,4 
ALVEOGRAFIA 
P (mm HzO] 25 38 38 443.:'bL:W, 53 58 61 72 18,O 
L (mm) 33 48 65 87$<::112 132 141 148 158 29-2 
PR (inin H,Ohnm) 0,304 0,323 0,329 0,368 %,0,435 0,593 0,776 0,95 1 1,529 45.5 
w ( lo4 J) 48 66 72 1 1 9 E E 1 5 3  374 206 217 284 33.8 
FARINOGRAFIA 
Absorção (46) $2.0 52.8 !3,6 55.1 ::$_~7.5: 62.2 64,5 66.3 68.6 7,6 
T I3 Li (rnin) 1,7 2,2 2,2 3,2 ;>:>~4,2; 5,0 5,7 5 3  8,5 31,0 
I TM.  (U.F.) 40 40 50 6 O 170 2M3 250 56,3 
Estabilidade (rnin) LJF f 1,2 1,s 1,5 2,3 ;~4,4 5,9 6,3 6,7 7,4 45,l 
Valor do Velorlmeiro 24 29 30 4, '~FE? 5 .  56 58 54 70 21.6 
PANIFICAÇ~O 
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OCEPAR 17 
Ng de amoslras 35 safras* 90.91,92.93,94. 
Disíribui~3o ncuinuladn cliipiriç;i 
CARACTER~STICA Mcnor 546 IcPA 2 ; A  2 :  73% Wi 95% 1m c' \I 
DO GFIÀo d o r  , bfidian,~, (K) 
Dureza D D D 
Pmsodo HedolilrHkgcgRil) 62.4 63.4 71.6 
Peso da Mil Grãos (g} 22,D 28,7 29,l 
Proisina (b s )  (%) 14,2 14,2 14,ü 14.8 
C~iva (I>.%.) (%) 1,57 1.63 1-73 1.84fFgf,W< 2,1 1 2,24 2,35 2,39 10.1 
Niiinero de Queda (s) .124 128 143 2253?j$321i 462 535 613 633 43.0 
Sedimentação (inl) 6,O 6,2 6,Q 7,52'x"' 8 ;  1 ,  12,1 13,l 14,B 232 
E~r+odeFurlnha(%) 5-48 59,5 61,s 53,4$,:.85,5: 67,3 71,O 72,2 73.7 5.9 
CARACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Proielna (lis ) (eb} 10.8 10.9 32.0 12,6:!4:;14,2 l6,6 17,7 18,l 18,3 14.9 
Cinza (b.s 1 (%) 0,40 0,42 0,45 0,51.g;~O,=,' 063 0.69 0,70 0,80 15,6 
Oliilnii Unido (X) 25.4 25.4 25,4 28,46j?31,7, 37,O 39,l 39,1 39,l 16.1 
Glulen Seco I%) B,6 8,6 8,6 8,9 $$I63 12.3 14,D t4 ,O 14,O 19,5 
Indícs do Glulsn (%) 40 40 40 54 L<~*#S?4 79 85 85 85 25.8 
ALVEOGRAFIA 
P (mm H I O )  36 48 5B 73:yATFeBt: 95 102 111 114 21.5 
L (iiim} ,4 Z?.? 33 35 39 43$&\:356 68 104 115 124 29,5 
PL(mmH2Wmrn) 0,467 0,632 ~3,750 1,135 & I , # .  1.84 2,09 3.15 3.23 42.3 
W ( ~ ~ J J  65 74 98 108 $ ~ $ l : ~ ~  174 150 358 396 12,O 
FARINOGRAFIA 
AbsnrçAo (%) 5Q,2 60.0 61.6 62,4"Y2q,5i 69,B 72,6 74,7 75,7 6,7 
T O M. (mln) 1,2 I,? 2,2 2,7<i:??3,5! 4,s B,5 10.1 10.5 53,5 
I T M  (DF) 10 20 40 SO?:;'~' :Tcc,L Mi 160 190 2M 280 58,O 
Eslabilldrdtr (mln) O,? 1,0 1,2 1.7 -3.:' ,-,,26; 4,o 6.2 f2.1 13.1 7.1 
Valor do Valoriwtro I6 25 29 3 5  52 70 79 79 31,9 
PANIFICAÇAO 
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OCEPAR 18 
Na de amosiras. 28 Safras. 91,92,93,94 
Iliulriliiii~'ir, n ~ i i i i i i i l ~ ~ l , i  ciril~it ir.1 
CARA(;TER/ST~CA i.iriior 5% 2% $4796;; 7% IWA w h  IfnPh 
oo GRAO V ~ I M  :I MèJihn + (96) 
Dureza 0 O D DM:::FiD, D U D D 
Peso &i H~ril~litr~&glhl) 6 7 3  68.5 69.1 7t ,O :ki:74.2' 79.7 62,6 82,6 84 7 6,7 
Peso de Mil GrSos IgJ 27+3 28,4 29,3 34,3 gciw. 38,9 43.6 44.0 46.4 12 2 
Proteinn (b s )  (OA)  71,7 13 9 14,B 15,8 28;y16,3 17,7 19.3 20,O 20,l 10,8 
Cinza (b s ) (Bb) 1 -35 1,52 1 60 1,72 .ii::lla6: 1.W 2.08 2,30 2,40 12.0 
Numero de Queda 1%) 62 95 107 1 6 0 ~ 0 ~ ~ ~ 2 2 8 ~  416 534 585 628 57.1 
Sadiriicnlapáo (riil] 7,4 7,7 8.0 9 2  , O  2 3  15,1 15,2 16,O 21,9 
E*iruçao de Farinha p) 53,6 62,2 6 2 3  65.0 ?,&. 67,s 69,9 73.8 733 752 6,4 
CARACTER~STICAS 
DA FARINHA 
P r n t ~ i i i a  ( t i  '; ) 1%) 10,8 11,O 12.9 13.1${r;t3,9. 15,5 16,l 17,5 18,3 11,8 
citiza (b s ) (%) 0.40 0.40 0,45 0,46 :,+?<0.54). 0,SB 0.64 0.66 0,70 t6.2 
Glulrii Úmido (96) 24,6 24,6 2 6 2  30,6:$,?2;i! 35.5 38,O .u),l .U],l 13,6 
GtUten Sem I%} 8,O 8.0 8,7 1 0 0 1 0  6 12,9 14,2 142 15.4 
lndice de Gkten (%) 56 56 60 7 8 ; ' i S l 8 7 i  92 95 g6 Q6 15,8 
ALVEOGRAFIA 
P Imm HP) 
L (mrii) 
P f i  (mm H~Oírnrn) 
w (10' JJ 
FARtNOGRAFIA 
Akorção (%) 
T D.M. (rnin) 
I.T.M, (U.F.) 
Esialiilidade (rnrii) 
Valor do Valorlmelro 
60.2 5F;I21;3' 61,4 
3 7 5,s 
3 : ,  ; 1 
........ , < L 
. . , , . , . , .A > . >  . -  
3 , 3 i,' ~~~:.4,!; >:.;e 6,5 
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OCEPAR 19 
de amgslras. 30 Safras. 90,91,92,93,94. 
Ilidrihurr;jio ac-iimulaL cmpiricn 
CARACTERISTICA hlrnr* 51b IT'. 25% ;,p?$~~,: 75% 3% Ví?; I(h%!, ('.V 
no GRAO ~ . ~ t r n  7 r i f * ~ , :  !%I 
Dureza D O D D ,,,,c,: D 0 SM M 
Peso dn Hiclolilro(kgBl) 70,5 71,2 73,4 77,4 %$~\P:Z: 81,5 83,7 B4,0 84.9 4,7 
Pesri de Mil G r h s  (R) 2 i  4 27,s 29,d 33,6 F,337,6. 4Q,1 45.3 47.0 48.1 14.7 
Protelna (h s ) (46) 13.5 13.9 I45 1 5 3 1 6 ,  I 18,5 19,s 21,O 10,2 
Cinza (b S.) (%) 1,45 1.51 1,52 1,71$ji1j1;78: 1,93 2,t2 2.22 2,26 11,4 
Numero da Qiieda (s} 178 184 217 31[1,u,:,3??i 452 495 508 513 26.6 
Sedirnenfapo (rnl) 7,1 7.8 8.0 8 9 ,  1 1  13.7 15,8 18,7 25,2 
Exlraçgo de Farinha 55,4 60,1 62,6 64,9 1: bi 60,Si 70,7 73.7 74,4 74,8 6,f 
CARACTER~STICAÇ 
DA FARINHA 
Proleina (b.s ) (70) 
Cinza (b.t.1 (%) 
Glutcn Umido F) 
Gluien Saco {%) 
lndlca de Gtuten ($6) 
ALVEOGRAFIA 
P (inm HIO) 66 68 72 B J : ~ ~ ~ ? S V ~  97 121 139 145 2g,D 
L (mm) 40 49 52 73:$;,$82. 96 101 i02 1 0 5 2 1 . 5  
P R  Imm H201min) 0.71 5 O,i27 0,812 0,910 : :<y : t j  1; 1,26 2,21 2,68 2,71 42,6 
w (io4 J) SZ 124 142 185;$3$?l,?j 264 382 394 504 3&4 
FARINOGRAFIA 
Absmção (#) 593 60.2 60,8 62,8 '?"64.6; 66,3 69,s 70 5 70.7 4.6 
T D.M (mln) ,:<V ,c 2.0 2,2 2.8 4,0-;;-1,?,6< 6,2 1 1 , 1  13.4 17-0 59,õ 
1.T M. {U F ) O O 10 4 ? 8(1 i60 240 250 88.0 
Eslabllldade (mln) 0.7 1,O 1,7 3,0$;3,8, 6,2 15,5 22,3 23.2 98,O 
Valor do Valorlmmtro 23 25 38 48 ,:2,1:1513 61 82 68 93 29.8 
PANIFfCAÇA0 
Avaliação Global 37 37 45 52 '"'p . 58 64 74 74 16,6 
OCEPAR 21 
N7 de s m l r a s .  45 Safras. 91,92,93,94 
13iriribuiç30 acumulads anplrita 
CARACTERIS~  ICA Mcnnr ?'i lW,h 2 . 7 %  W.4 9596 I a  C.V 
DO GRAO ~$~I~I I  - . ~ ~ a w h  (w)  
Dursza D D O 0 '  D D D D 
Ppwdo H~ctdit~n(kg)hl} 71,4 73,2 73,6 76,8 ;<:i:j'9,0 80,s 81 -2 81 2 82.4 3,4 
Peso de Mil Grãos (g) 26.2 30.4 32 7 33,f ?$#3fi,6 4D,9 43,3 43,9 45,8 12,1 
Ptriloiiia [b s ) {?o) 12.4 13,4 13,7 14,97&75$: 16.1 17.6 18,4 18,Q 9,5 
Cinza (b.6 ) ( X )  1-34 1,35 1,37 1 , 4 7 $ i ; f ; ~  1,61 1,75 1,81 2,15 10,1 
Niimero dn Qiieda (s) 172 190 200 336 '$;rh 383' 123 450 462 566 23,7 
Sedimenlqao (ml) 7,9 8,s B,T 9,4:?$11;3 12,s 14,0 i 5 0  17.1 19,s 
Edraçro de Farinha ("A) 54 3 59,8 63,4 67,s $4;71,3: 74,l 75,3 76,O 77,2 7.2 
CARACTER~STICAF 
DA FARINHA 
Pinlt?[tia (li S.) (%) 10,8 11,8 11,9 12.8 >':23,7+ 14,5 15,5 16,2 17,6 10,6 
Criisri (17.n.) (%) 4,35 439 4,42 0,46.$:$451$ 0 , s  q63 0,65 0,W 14.7 
Gliileii Uiriitki (95) 27,3 27,8 29.2 32,0@133,6 35,l 37,Q 40,O 41,6 9,8 
Gluleii Saco (%) 8.5 Q 2 10,l O ,  5 2 t2,6 13,8 13,9 10,4 
Indice de Giiitrn (%] 16 58 68 75:5i+x$81$ 90 94 Q6 Q8 19.5 
ALVEOGRAFIA 
P (iiirn H?D) 92 79 72 7 7 .  93 104 118 122 16,2 
L ~ m m )  n 79 8s g4;Xj:$jiio3 120 135 137 154 16.8 
PfL (mm H,Olrnrll) 0,506 0,574 0,592 9,645 ; 3 ,  Ox7Yq; 0,942 1 , i6 1,28 1.55 29,s 
w I I O ~  J) 79 in iss 229 2~3 2991 333 375 386 407 25 4 
FARINOGRAFIA 
Absorç30 <?O) 57.7 57.6 58,4 59,8:zj460,5j 61,7 63,4 63,5 g8,3 3,4 
T 0 LI (itiiii) 3,8 4,l 4,3 5 4  $ 3  6,9 8.3 8,5 9 , B  22.7 
I T M  (VF.) I 0  20 20 30&$40: 50 80 80 90 44.1 
Estabilidade (min) 1,s 3.2 3 4  9 O ,  14.2 22,8 25,4 63,2 
Vrrior do Valorimetro 47 50 51 57 w'63: 67 73 76 79 12,5 
PANIFICAÇAO 
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OCEPAR 22 
N9 de amostras 23 Safras: 9ü,91,92,93,94. 
UidrihuiyBo a~ui i iu l~ idn cinplrka 
CARACTERIS~~CA hicnm 5% 1m 25% ,,* ~ $ 4 ; ~  7514. sn?; p r n ó  10 i iOã  (:V 
DO GF~Áo vnlw :(i+&: ('4: 
Dirreza D D O D:;.>$'U O 0 D D 
Peso HHitolitlitroFgihl) 73,2 73,4 73,6 74.7 {::236,3 79,4 79,7 80,3 83,l 3,4 
PesodeMil Graas (g) 25.9 26,9 28,4 29-4 2+531,3' 37,2 38,7 45.8 48.4 16.5 
kutelna (h s ) (%I 142 14.6 14,8 1 ,  1 18,5 18,8 19.5 8.8 
Cinza (b 6 ) (%) 1,45 1,49 1,52 , 6 7 1 ,  1.95 2,10 2,Zl 2.48 13.0 
Niimero da dlueda (s) 128 21 1 212 381 :$:,?I4 45D 467 5ü9 537 24.3 
Sedimentação (mTJ 7,6 7,7 7.7 8,7<7:?$i,~. 11,O 14.3 t4,9 17.2 24.9 
Exiraqrin do Farinha (%} 61<3 62.5 63,Q 66,6 <$Y~C~,Z. 72,O 73,1 743 76,l 5.5 
C ARACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Prderna {b.s) (76) 11,7 11,9 1 13,612h14,g. 16,O 16,6 15.6 16,s 9,9 
Cinzi @.S.) (%) 0,43 2,45 2,45 0,47$i:,Q,M: 0.61 0.63 0,135 0.65 12.8 
Glulmn Umido (%) 29,7 29,7 32.6 329 :2ji35,7c 41,5 4Z,6 44.6 44,6 12,8 
Glulen Seco (%) 10.0 10,O 10,2 li.Oi,:$~?,~, 13.4 13.7 14,8 14,8 12.4 
Indice de Gluien 1%) 3 3 24 44:&XijlfO: 85 95 96 96 45,9 
AtVEOGRAFIA 
.>/ A < ,  P (mrn H20) 59 67 70 77;$??'M; 99 113 119 134 19.8 
L (mm) 61 62 63 81 , i ' n ; ; : ~ :  105 114 118 1 ~ 2  19.0 
Pk (mm H20fmm) 0,486 0,606 0.575 0,781 :{&~,923. 1,24 1.40 1 , P I  1.76 30.9 
w (1 o4 J) 152 161 187 212&<ii,:3&, 370 428 491 540 36.6 
FARINOGRAFIA 
AbsorFgo I%) 57,2 58,2 58,4 69,9AgI6lj7; 63,4 65,Q 69,O 70.1 5 0  
T.D.M. (min) 3,2 3,s 3,s 4,5 &$,5,9 9,8 10-5 12,l 13,7 43,3 
I T M (U F.) Q 10 10 z o $ ~ ~ ~ ~ : #  70 90 90 i 20  6&l 
Esiabilidade [rnin) 1,T ?,O 2,7 3,8it:?,7,b: 13-8 18,0 18,2 22,9 6ô,3 
Valor do Valorlmelm 45 46 48 522,:i'Ba. 77 BD 84 89 21,i 
PANIFICAÇÃO 
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OCEPAR 23 
Nq de amostras: 21 Safras: 92,93,94, 
I>istt i lai i~3ri  .~ciiiiiiilarln trnpiric:~ 
CARACTER[STICA ".rm~ir 5% Ir?(. 25%,:.,5Wi:,! 71.16 90% ?r% IIHloA (:.V. 1'  , .:L:$ 
DO G R ~ O  valor t,F;!!.?.: 1%) 
Dureza SD SD M ; -  : M M M M 
Peso do Hrçlnliirii(kq'hl) 74,5 74,7 76.1 77,O 95:!78,3' 81,2 81.9 83,l 842  3.5 
Peso da Mil Graos @I 2 8 , O  28,3 28,8 29,9 : ;;91,3 33.9 350 35.1 37,O 8.1 
Proieina @.S.) (%) 14.2 14,6 14,8 15,2 S52218.4 17,l 18.1 19 4 193  8.1 
C i z a  (b s ) (9 i,30 1,46 1,49 1.5gt$Ci;67 1,70 1,90 1.90 1,90 6.9 
Número de Quda  (SI 156 21 6 234 309 9G1Y34.1 360 375 380 418 18.5 
Sarliment~çfio (nil} 10,4 11,4 11,6 i2,5 ? 4 $ $ ! 3 , ~  147 17,5 17 6 19,2 15.8 
f wtrn@o de Fsrinlia W) 4 , 3  50-9 51.3 540 1JK 60,D 64,5 67,4 68,1 9.0 
DA FARINHA 
Prd~iiia (b.s.1 (7b) 11,Q 12.1 12,B 13,3@ i4,4 15,O 15,8 16.1 16,8 9,4 
Ciiiza (b.s.) (%) 0,41 0,42 0,43 0,43,E'.O,$ 0-50 0,52 0,s 0,s 9.1 
Gliiten umido (%) 256 250  30,6 31,7:$,.aa,& 36,i 36,s 40,i 40.1 o.a 
Gtulen Seco (k) 9,D 9,O 9,7 10,52:$:i,1j0 t 2 ,O  12,s 12,8 12,8 9,l 
Indice do Gl i i t~n 1%) 64 64 70 ~4;:~36?83 89 94 98 98 12,o 
ALVEOGRAFIA 
P (mm H101 
L Imm) 
PIL (mm H20hnm) 
w ($O* f) 
FARINOGRAFIA 
AbsorçPo ($6) 
T D M. (min) 
I.T.M. (U.F.) 
Eslabllidadrr (min) 
Valcw dn Valorimetro 
PANIFICAÇAO 
Avnlraçao Gtob31 
100 nini L 
A I ~ W ~ ~ ; I I I I : I  iipico 
T~i i ipo 20 rniii 
F;iriiingr;iiri;i tipico 
NP da arnmlras' 22 Salras. 93.94. 
I>iriritiiiipii .~ciitniiTad:i c i i ip i r i~~ i  
CARACTER~STICA Mt.w 1% lm 23% :*:$v%: ; 75% ~ 1 %  9P; Iiwnó ( ' V  
no GR&O ~ i i l ~ r  'j MNi:piq. (*L) 
Dureza D D D DJ,+::D, D D 0 D 
Piso do Hecl*Mro(~~hl) 68,9 71 ,O 72,3 75,6 ';6h'8L~( 81 ,O 82,l B3,S 83.5 5.1 
Pasoda Mil G m o s  (0) 23,s 23,g 24 4 25,6 f;i3$,3: 32 6 33.4 33.8 44,O 15.9 
Prdal (b S.) ('%i 14,O 14.5 $4.7 14,9X::;l67i 17,3 17,8 16,1 18,4 8,2 
cim ( b . ~  1 p ~ )  1.35 1.39 1.39 I,~~IY;:~,W: 1,68 1-71 1.71 i,n ?,a 
Ntimero de Queda (6) 62 igg ZOD 256 Z,F4oi 467 520 532 532 33,8 
Ssdimeiita~8o (ml) 0,2 0.8 10.5 11.5 12k13.31 14.8 17.2 17.8 18.3 19.3 
Evlrapo de Farlnha 1%) 62,1 62.8 63,9 68,s $F$!:?l,qi 72,2 74,0 7 4 3  75.5 5,s 
CARACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Prul~inn @.S.) (%) 10,9 l i ,9  12,3 t3,l ::, 13,9. 15,1 15,9 16,O 16,9 10,8 
cinza @s) (%) 0,39 0,40 0,42 0.43 ~ifb.50. 0.55 0.59 0,59 0,65 143 
GlrHen Omldo (%) n , g  25,4 28,3 28.8 ?:%:31,2: 34,7 35.8 37,1 38 2 12,6 
O11dnt1 Seco (%) 7,s 7,7 8.5 9,2i.:;,:10.3 11.6 12.3 12,3 12,8 143 
Indico de Glijlsn (%) 5 58 59 843<3$i8$' e7 gQ ioú iOCi 25,i 
ALVEOGRAFIA 
P (min Hp) 51 53 54 58:il?ii64: 71 79 85 87 15,i 
L (mm} 110 i10 114 1191:i ,g?r33: 154 172 175 175 15,7 
PA (mm HiorrW 0,314 0,342 0.350 D.371 ::> O,w, 0.527 0,723 0,746 0,788 28 2 
w (to4 A) 203 221 224 241 1$:;,264: 302 345 370 393 18,3 
FARINOGRAFIA 
Abroigo (%) 53.2 53,Z 54.1 54,83pd$6:2j 57,9 58,6 5 9 0  59,6 3.4 
T.D M (niln) ,,*r"2, ' 4,8 5,3 5.5 5.7 y,L:-c6.5, 7.3 9,4 9 5 9,7 21 ,1 
1.T M. (V.F.) I0 20 20 30 ??$14(! 5U 60 60 70 38.9 
E6labilidads (min) 5.9 5.5 5 8  7,3$5,1,8 I 13.5 19.1 19.5 37.8 
Valor do Velorlmelro 57 58 59 61 ,?::&I 69 75 77 78 9.2 
PA~JIFICAÇAO 
AvalidçSo Global 749 50 52 57 5$:"'!31: 68 71 79 66 14,6 
I I I 
' l '~ i i ip0  20 iriiii 
OR JUANITO 
N' de amostras. 13 Safras. 92,93,94. 
l)idrihuiç5v awrinrlnth ciii i r i c ~  
CARACTER~STIC~ h1i.w vi In* 2 , 1.5~ mn ?r:& Im?. (:.v 
DO G ~ O  MIGH , ~ . h k n  : (?h) 
Diitrza D D D D;'???;"' D [1 SD SD 
Peso do Hecldilro(kgihl) 68,9 68,9 73,6 73,8 ?5${74.5, 77.0 79,O 83,l B3,l 4,s 
PesudeMiI G r h  (g) 24,4 24.4 25,O 27,3 F:5?,6' 31,8 36,O 38,6 38,6 13 5 
Protelna (b s ) 1%) 13,2 13,2 13,8 1 4 4 :  15,5 16.1 16,4 16,4 6,l 
Cinza (bs.)(%) l ,47 1,47 1,49 1 2 i,85 1,96 2,01 2,01 10.4 
Niiiriero do Orieda (s) 175 175 187 345 $:;@?O 521 575 630 630 33.6 
Sedimenla@o (ml) 8.7 8,7 8.9 9.3 &$?9,8L 11,5 136 14.8 14.8 18,8 
Exíraçao de rarinha ('h) 61,8 61.8 62,O 66,2 &67,5 70,6 75,3 78.6 78,6 7.4 
CARACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Prnieina (h S.) (%I 11.8 11,8 12.2 1 2 3 : 1 3  13,7 15,O 150 15,O 7.7 
CIIIZR ( t i  n ) (%) 0.44 0,44 0.45 0 , 4 9 f ~ $ h , 5 ~  0,G0 0,63 0,65 0,65 13,2 
Gliiten U n i i d ~  ($6) 2G,4 26,1 26,4 27,3,?~;  mEQ 30,5 32,s 32.5 32.5 7.0 
Gliilen Seco (W) 8,2 8,2 8,2 8.g $riii?Llk 10,7 10,7 10,7 10,7 9 5 
tndice de Gllilen (96) &O 80 823>:;iz%t 98 100 100 100 8.7 
ALVEOGRAFIA 
P (mni Hfl) 65 65 65 68 ~ ; $ R v ~ I ;  75 78 93 93 9,9 
L cmm) 79 79 a2 9 9 $ $ : 5 7 ~ .  108 $19 132 132 71,s 
PiL [irirn HzOlmtl~) 0.565 0.565 0,581 0,630 $ 0,724 0,762 0,BZD 0,943 0,943 14,8 
W (l0 ' J }  137 137 139 215 ?i::,! 2@ 283 323 340 340 26.0 
FARINOGRAFIA 
AbsorçSo (%) 54,7 54,7 55.2 56,7:!$<58,1: 58,7 60,4 60.5 60 5 3,2 
T Dtd (min) 3.0 3.0 5.7 G.O,;E,:,â,Q 9,2 11,5 12,0 12,O 33,5 
1.T M. (U F ) 10 10 20 30 5y,M ,4H, 50 60 150 150 6Q,4 
Eslabilidade [min) 2.5 2.6 5.0 7.Q;$,i8,B 12.0 13.3 15.2 15.2 37.5 
V ~ b r  do Valnririialro 47 47 53 62 c y , ~  65 73 60 03 83 15,4 
PANIFICAÇÁO 
Awlia~Bo Global 50 50 50 50 d W ' . 3 ' 6 0  73 73 73 15,O 
](,(I lilili i 'I r r ~ i - ~ o  zu iiiin 
Aivcogmiiiii típico F: i r i i i r ig i  iiiia l ipico 
PANDA 
NP de arnosiras 37 Salras 00,W ,Q2,93,94 
I)idriiiui~$o acumulada ~mplrica 
C A ~ C T E R ~ S T I C A  hlennr 5?C I 25% >:.JU?'a'y 75% W A  9q4,Ó IOT% Ç V 
DO GRHQ ~ 1 0 1  EM&;: (46) 
Dureza O D O D A ;  D D D SM M 
Peso do Hscloliiro(kgh0 60.2 W,8 68,5 74.1 zg 7e,5 79,5 82,6 84,5 84,g 7,O 
PesodeluTI GrAoa (g) 19,5, lQ,S 27,5 29,2 ?$Bl,b 35,s 39,O 39,Q 40,9 i5 ,O  
Proteína (b.s.) (%) 12,7 f3.1 t4,3 15,6F;?l$<$ 18,O 19,l 19.9 21,s l l , g  
Cinza (b.s.1 (m) l , 4 l  1.50 i.51 i , 8 o ~ > 1 ? ' j J ~ ~  2,OE 2,33 2,42 231  17,6 
Numero de Oiioda (s) 155 163 179 236 353X, 391 465 495 637 33,O 
Sedimentaçao (mo a.0 8.7 9,l 1 0 ,  3 . 2  12,9 15,0 17.0 10.5 20.0 
Exlraçhde Farinha @} 50,D 55,7 57,7 63,5 & 87,3 70,l 73,7 75,O 77.5 B,7 
C ~RACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Piolelna (b.5.) ( X )  
Cinza (b.s.) (7.) 
Glutan umido (%) 
Gliiten Seco @) 
hidice de Gliiten (46) 
ALVEOGRAFIA 
P (mm H20J 
L (mm) 
PA (mm HzDhnrn) 
W (10" J) 
FARINOGRAFIA 
Absarçao (%) 
T.D M. (mln) 
I.TM. (U.F.) 
Esiabiliiad~ (rnln} 
- 7 -  
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Alr.cogr:iiriii t ipico Fari tiograinn t ipico 
PAT 7392 
N' de amostras. 17 Safras 90,91,92 
1)ir~rihuiç~o nainiulods ciiipiricri 
CARACTERISTICA I i c m  5% IW/s ZTS'a : 7594 W% 95% Irmo& r: V 
DO G ~ O  v n l ~  :M<$,e* 1 
Dureza O D O D?<;W:D: $0 SM M M 
Pvsri dri H~d~hlinFpihl)  65.4 65.4 7 7 76.6 %:i79,5 80.3 83,l 83,l 83,l 5 ,8 
Peso de MCI Graos (g) Ia,Q 18,Q 22,7 29,2 :A832$, 34.9 39.2 40,O 18,4 
Protuin.i (b s) 1%) 12,6 12.6 12,8 f5,9 $1:?7,4 18.4 20,4 20,7 20,7 13.5 
Cinza [ L i  s) (48) 1,643 1,BO 1,60 1,73 j i~ ! ;~ :  2.07 2.15 2,45 2,45 12,2 
Nlmiuo de Queda (s) 223 223 227 326,':'388: 451 516 530 530 24.2 
SedimentaçAo (ml] 9.2 9.2 9.5 11.4 X$j12,6: 14.6 17.2 19.9 19.9 11.4 
Eilraçliodo Fmrinhn P) 56,0 !%,O 58,4 64,l :?t 64:d 66,2 68,7 69,8 69,B 5,7 
CARACTER~STIC AS 
DA FARINHA 
Roleina (h S.) (%) i.i.1 1 i . l  11.5 2 , 6 1 3 7  I 16,l l6 ,4  16,4 12,O 
Clnze (b.8 ) (%) 0,41 0,41 O 41 0,47 :::F O${ 0.5% 0.63 0.M 0,64 13.1 
, L .  Gliiten Uinido (%) - ...~:;;fi? > , 
Glitten Seco (%) :>i:? - . * r ,  * *< , 
: / w  ,,*',L. 
Indicm dr Gliiieii (98) . L  < - r , t r  
- :,:Y<aP-: 
ALVEOGRAFtA 
P (mm H201 42 42 60 66J'.2?:7@i 90 110 $19 119 23,3 
L (rntli] 82 62 63 I ; +  105 1 t5  127 127 20,3 
Pt i  (mm Hplmrn) 0,437 0,437 0,636 0,683 '3,; 4817; 0,925 1-47 1,91 1,91 39,4 
w (ia' J) 150 150 154 m4 ):;\: 234: 2B9 318 334 354 23,7 
FARINOGRAFIA 
Absorp~o 1%) 535 53,5 55,2 61.6 ~ ? ~ , 6 3 , 8 ~  66,3 67.4 69,0 69,O 6-7 
T D M. (min) 3.0 3,O 4,2 5 5 7,O 9,5 10,O 10,O 30,l 
t.TM (U F )  10 i0  20 40 iri,&sW: 70 100 140 140 55,6 
E slnhilidadt (min) 3.1 3,1 3,2 9 6  8,O 8,E 9,O 9,031,9  
Vaior rinVa1orlimairo 40 52 57 ,''9;;>63 68 74 76 76 14,s 
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100 r i i r r i  L T~i i ip0 20 r i i i t i  
A l~~c i ig r ; i i i i ; t  iipico F;~r~~iogr;bt~~;~ iipico 
PELADINHO 
NP de amostras 11 Safrea 90,91,92. 
UiPlribuiyiIo ac~imulnda empirica 
CARACTER~STICA hlciwir í".Ó 1 25% ~).5C??3: 1% W,h 95.6 IoiXi (:V 
DO GRÃO u n h  * e  -McW+ (9;) 
 reza D D D D ) F + * @ Q  SD SD M M 
i'-0 dn H~~o l l l~o (kgDi I )  65,8 65,8 71 ,O 7l,4 +F;i?6,it 78.8 79.9 79,Q 79.9 5.7 
b s o d e  Mil GrSm (g) 19,3 19.3 21,4 22.1 j i~, 23,6 24.7 25,4 26.9 26.9 8.9 
Protslna (b.s ) (94) 13.3 13.3 16.0 16.3 j?@l~,O' 19.9 20,O 21.0 21.0 12.5 
cinza (b s }  (98) 1 7  1.70 1,80 1,94,p'L,IS, 2,51 2,53 2.55 2 , s  14,2 
Numero de Queda (i) 232 232 275 342 6&$40q 438 5M 613 613 25.3 
Sedimentação {mi) 7,7 7,7 8,2 ;i'-*'$,b 1 1 3  11,B 14,9 14.9 21.4 
Edra~5odoFermha (%) 52.9 52.9 61,s 6::; &&,d 65.2 65.5 65.7 55.7 5.7 
CARACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Pinlsliio (h s ) (%I 12,O 12,O 12.7 13,BKq:<16,6 17-4 17,8 18,3 18,3 13,5 
Cinza (b s ) (46) 0,43 0.43 0,43 0,45;,'1j,'o# 0,55 0,55 1.11 1.11 35.7 
Gliilen Urnidn (%) - 4;qp ,L p: > Gliilen Seco (94) - - $$j<;yy 
Indict? de Gllilen (%) 
- t,:&J,,L- 
ALVEOGRAFIA 
P (mm H20) 35 35 35 4f :CX$q2! 52 84 84 84 31,2 
L (mm) ss 65 65 69 $:!:i, 7 104 123 123 123 24,8 
PlL (mm HiOlmml 0,330 0.330 0,330 0,'419 ?E;6,5~ i 0.645 1 ,O7 1.07 1.07 42,O 
W (i& J )  67 87 87 941$;>~,,?&! 179 216 218 218 36.7 
FARINOGRAFIA 
AbsorçBci 1%) 53.8 53.8 55.0 58.9 32L611,~ 62,4 62,8 67.2 67.2 6,1 
T D M. (rnin) 2,2 2,2 2,2 2,5,viA$,7: 5,O 5,O 5,5 5,s 33,3 
I  T M (U F.) 30 30 50 60$;:?':@0 80 100 150 160 41.0 
Eslabilldads [min) 1,7 1,7 2,s 2,7~::~q$,di 4,s 6,s 7,ü 7.040,7 
Valor do Valorlmetro 27 27 36 3 7  56 59 60 60 22,2 
PANIFICAÇAO 
Amliaçáo Glotml 44 44 44 52?5d,x255 59 63 63 63 10,s 
RS 1 Fenix 
NP de amostras: 34 Safras' 90,91.92,93,94 
ISsttiki~fii aciirnuiad;i ciiyitncq 
CARACTER~STICA hfcnnr r*: I 2 ; 7r0,ó 9% 9x4  (iwno C 'J 
O 0  GRAO wnlnr Lf$,ZnL (W 
Oiirwa D D SD SDC~F'SM M M M M 
Peso do Hectolilro(kgfl~l) 69,8 72,l 76,l 78,3 *:2-?0,0, 81,9 83.0 83.5 R4,6 3,Q 
Pesm da M I I G ~ D S  (<I) 28.5 28.8 30.6 32.5 &;$35,2 37.9 30.8 41.1 42.5 9.8 
Prolein~i @s ) (%I 12,4 12,6 12,8 14,1'i;8315+7- 16,7 17,5 15.7 19.3 11,8 
Cinza (b.6.) (%I 1,62 1,64 1,71 1,81 h: t,95 2.13 2 2 2  2.39 2.16 10,Q 
Niimero de Qiieda (s) 254 258 266 309 <%'%A 364 384 401 434 12.7 
SedimenlaçSo (ml) 7,7 8,4 9,2 I ;  3 3  15,2 15,8 37,O 17,7 
EdraçBo de Farinha (%) 60,4 60,5 61.2 62.5 $tyz;~5,3 66,8 69.4 71.4 74,4 5,2 
CARACTE R~STICAS 
DA FARINHA 
Prnlelna (b.s.) (%) 10,3 10,6 11.5 11,8;:;,?3,2 14.3 14.8 15.4 16.7 11.1 
Cinz;~ fli s ) (%) 0+36 0,39 0,42 044:Ax0,169z 0.53 0.63 0,87 1,\3 27,5 
G l i i l ~ n  Uniido f%) 23.5 23.5 25,O 26,8<::<429,6, 3.29 35,l 39,l 39.1 14.1 
Gliilen Seco (Bb) 7,8 7,8 8,7 8 I 11.4 12.7 l4,4 14,4 17,l 
Indics de Glulen (%) 29 29 56 61;,,::2' ,,E 69. 76 90 95 95 22,5 
ALVEOGRAFIA 
P (mm H20) 29 30 33 36F$:i?43, 50 53 55 142 41 ,O  
L (mm) 52 58 72 85?;7::;88' $10 122 125 139 20,4 
PR (mni Hfllmm) 0,264 0,273 0 292 0 362 c,: 6,442: 0.564 0,623 1,06 128 43.6 
w (10'  J) 57 60 70 93.Pfi;l0@; 125 142 159 164 24,4 
FARINOGRAFTA 
Absnrçlo (Sb) 52,3 53 2 53,7 54.5 55,8. 57,8 60,7 62,2 70,2 6.0 
T D M. (rnin) I , ?  I ,?  2,O 2.5zL$33,0] 3,2 3,5 3,6 3.7 19.1 
l.T M (U F.} 0 40 60 70$:?,;:90. 110 120 120 170 33,O 
Eslabiildade (rnin) 1,2 1,5 1,7 1 9 4  4,O 4#6 4,8 M.4 
Valw do Valor imelro .Y,>TT* 28 34 36 42 ,$;:::$a: 47 49 51 51 11,8 
PANIFICAÇAO ,> . 
Avaliaflo Global 37 40 0 13 ::50 59 65 67 70 17,9 
R S  8 Westohalen 
I 
N* de amostras' 21 Safras: Q0,Ql ,B2,93,94 
I l i~r ihuição acuinulnda cmplriça 
CARACTERISTICA h r r  5% I~PA 254.i ,zim d: 75% g~ W*K 1 ~ 1 %  C tp. 
DO G R ~ O  valor ;Mu~ia;i< (s) 
Durem D SD SD SM;?*;:SM. M M M M 
Peso do HsdolitroIkglhlJ 73,2 73.6 745 77,2 ?:(<?8,3 79,D 79,9 79,9 80,6 2,6 
Peão dsM11 Gtám ín) 24,O 26.9 27,1 27,9 g&31,0 34,l 55,4 35,6 35,9 11.1 
Pmtelm (h i ) (%) I ,  13,6 13,8 14.4 $+;15,3. 16.5 17.5 180 19,6 10.0 
Cinza (b s ) (%) 1,71 1.72 1,79 1,86 8,,:,X,% 1,98 2-07 2,11 2,14 U,O 
Numero de D u d a  (s) 113 1 17 223 324 $ $ 3 ~  355 410 420 420 26,a 
Sedimenls#o (rnl} 11,5 i l ,9  f i ,9  12,7:$:.t3,8. 15.3 16.9 17.2 18.8 13.9 
Exiraçao de Farinha (N) 56,9 58,O 58,2 59,2 9&'60,8 65,D 67,O 69,B 69.9 6,2 
CARACTER~STICAS 
DA FARINHA 
Proteins lb.5) (%) 11.6 I ,  12.0 12,7$!,13.3 14,3 14,7 14,9 15.1 7 3  
c i m a  (b s ) I%) 0,3B 0,40 0.40 0,42k!:0,48. 0,SB 0,67 0,67 D,QO 25.0 
Gliifen ~mfdo  (%I 27,O 27,O 27.3 29,2 ; ;$>~~ '4 '  32,1 32,6 32.8 32.8 5,4 
GUten S e m  (5,) 9,2 9,2 Q,7 10,22~:,,10,5 11,3 11.8 12.4 12,4 8,O 
Indiçe de GIUlen (%) 6 6 20 43 $ 91 94 98 98 44,O 
ALVEOGRAFIA 
P (mm H P )  31 34 35 39:?b;!$43: 54 57 59 63 20,l 
C (rnrn) 49 69 88 114~:>~<'32. t41 171 181 194 27,2 
Pti (rnm H#frnm) 0<17f 0,191 0,225 0,276 ""q3$6 0,410 0,484 0.919 1,18 57,9 
w (104 J) 56 95 103 113i'j" L .  158 189 195 215 26,4 
FARINOGRAFIA 
Absorção (%) 53,6 53 6 53,8 54.7 T$,ss,~. 56,a 61,9 63.3 63-7 5,6 
T D.M (min) 2,0 2,7 2 , ~  3 5  8 4.5 5.0 5.5 5.8 n.i 
ITM.  (UF)  40 50 60 7 90 I00 130 160 31,3 
Eslabilídsde (min} 2.0 2.0 2.3 ?5::$3 7 4.2 5.7 S.B 5.8 335 
Valor do Velorlmefro 26 34 41 *+<,A: 53 57 58 58 18,4 
PANIFICAÇAO 
Avaliaçao Global 3a 38 41 43SV2TC4& 51 58 63 a 14,O 
I I I 
Teiiipo 21) iiiiii 
Métodos cmprcgndus e definiçócs de terinos e! 
abreviações 
NUMERO DE AMOSTRAS 
Indica o numero de amostras da cultivar que foi utilizada em 
sua avaliação. 
SAFRAS 
O número indica o ano da safra das amostras da cultivar. 
DUREZA: dctcriiiirindri scguiido u ~irciccdiiiiciito dcqcrito por KOSFV1 OLAK 
(107X), q~ ic  iiicdo o tetiilio (çni scguiidos) dç iiioagciii Jc 4g dc iriço 
~iiiliírarirlo o cqiii~iaiiieiito "hlicra-liardiiçss tcstcr" da Brnbçiidci- 
(Brabcridçr OHG, Duisburg, Alciiintihn). 0 s  gt-aus dc durem foraiii 
dcfiiiidos coiiio: Duro (D) para tciiipo 132  scgiindos; Sciiii-diirb (SU) 
para teiiilm eritre 32 e 44 seguiidos: Sciiii-ttiolç (SM) p r i n  tçriiliu çritrc 
45 e (i2 segundos e Mole (M) para tciiipu 263 scgiiiidos. 
PESO DO FIECTOLITRO: dctcniiiiindo ciii bnlniiqa Dnllo Mullc, c cxprcsso 
ciii k g i  I, segtindo instniçõcs do hbricniitc do cqiiipriiiiciito ( B ~ l a n p ç  
Dnllc hlollc Ltdn, Cnxias do SiiI, KS) c ~iroccdiiiiciitcis pndroiiimdos 
pcla Einbrapa-Agroiridiisti.ia dc Aliiiieiitos, Rio de Jaiiciro, RJ . 
PESO DE MIL GRÃOS: baseado rio proccdiriicrito descrito por SHUEY rPL 
GILLI33 ( I  9721, faz-se n coiitagciii dc 209 de grkos liinpos (livres dc 
impurcm) wlciilaiido-sc o pcso dc 1 000 grios. 
PROTE~NA: dciçririirinda sçgiiiida iiitlodci 2.055 (Ia AOAC l'iXJ), csprcssn 
crn basç sçcri. 
CINZA: detcrmiiindn scgiiiiclo tiictodo 08-03 dn AACC ( 1  9831, cxlircssa ciii 
basc scca. 
NUMERO DE QUEDA: determinada de acordo coiii o rnEtCido 56-8 1 B da 
AACC ( 1  9831, etii grão t ritiirado eiii ~iioiiilio Pcrtcii 3 1 00 (Pcrtcn 
Iiistmnients, Hiiddiiigc, SitCciri), corri tierici r3 dc 0,8nim. 
SEDJ hl EN-TACÃO: iitilizou-se o proccdimçiito dc iiiicru-stdiiiieii1aç50 
descrito por PENA & AhlAYA ( 1 985).  Considera-sc gliiiçii fraco liara 
voiuriie de sediinentado 12,01111; gliiteii intcnriediirio, liara scdiriicriio 
aitre 12,5 e 1 8,Sml; forte, ]>ara sediriietito ctitre 19,O c 2 l,0iiil: c r i i l i i t r i  
fortc, para scdiiiiento > 2 1,5niI. 
EXTRAÇAO DE FARINI-M: ~-iroccdimeiito bascado na iiiktodo 26- 10 da 
AACC (lYR3) e iio trnbnlho de SHUEY & MANEVAL (1971), 
coiidicionando o trigo a 1 5'0% de umidade, 16-2411 ,711 tcs da iiiorigcin cin 
moiiilio Rrnliciirlci Qiiarlniiiiat Sciiinr. A cxtciç5u dc fariiilia rcl)rcsciit;i 
a ~ ~ c i c c n t a ç ~ n  dc fariiilin obtida ciii relaç3o no total de iiinlcrial obtido 
da inoagein. 
C:A RALTER~STICAS DA FARINHA 
PRO'TEÍNA: detenriiiiada da riisiiia fuma quç rio gwo. 
CINZA: dctçmiiiinda da mesma forma qiic TIO gr5o. 
GLUTEN UMIDO c SECO e ~NDICE DE GLUTEN: de~çrriiiiiacfu Qc:guiido 
iiii.totlo 137 da ICC (1 9X2), utilirando equipamentos .(Glutomatic e 
Glutnrk) da Perten Instrurnents (Huddinge, Suécia). 
ALVEOGRAFIA: dctermiiiada segundo o método 54-30 da AACC (1YX3), 
cri1 alveogrnfo Cliopin M A  87 (Villmeuve-Ia-Gartnne Cedcx, França) 
dotado de cnlciiladom RCV-4, obtendo-se ns segiiiiites parâitietros: 
Sobrepressão Mixima (P), coiiio a misimzi ~ircssão (riirri I-lLO) cxcrcidri 
na c.upnnsZo da iiiassa; Abcissa MEdin dç Rtilitur-a (L), o poiito dc 
iiiixiiiia cxpnnsBo oii de niptura da bollin (mm); c Eriergia dc 
DçPormaç~o da Massa (W), o trnballio inccinico ncccssiiriu liara 
-4 cslirindir a bollia ate 511, niptiira, exprcssa crn 1 O Joiilcs. 
FARINOGRAPI A: ddcriiiiiindn scgiiiidu o iii&iodo 54-2 1 dn AACC (1983). 
Misturniii-sc 50g dc farinha (lia base de 14% dc tiiiiidadc) cuni 5gria ciii 
rltiaiitidadr: suficicrite para cciitrnliar a curva tia litilia de 500 ~iiiidadcs 
far-inogrilicas (I1.P.). Esta quriiitidndc dc iguti, exprcssa conio X em 
rclaçZo i faritilin, e referida conio "Absorçiio". O l'etiipri dc 
dçsciivol\~iriictilo dn iiiassa (T. D. M.) G o teinlio [iitiri) IICCCSSA~ io para 
ntcniiçrir a coiisist~iicia iiiáxinia. Iiidicc: dç tolçr51icia i mistura (I.T.M.) E 
n difcrciiçri (çiii U.F.) iiiedidri iiu tupo da ciirvn, iiu pico. ntc o to110 da 
curva 5 i i i i r i  ali6s o pico. "Eslatiilidndc" E o tciiilio (miri) ein q ~ i c  n cunla 
pcniiaiicw iia liiiba dc 5íl0 U.F.. Valor r10 Valor-iiiictrri i o valor obtido 
ritravks dc liin 5liaco priilirio do çquiliniiiçntq qire q i ia l i r í~q  o fariiingrnri~a 
[Ic I a 100. 
I'AN 1 ~ l í : h y j l < ~ :   ir-occdiiiiciito hnsçndci lia iiictcidologin 1 0- I I) A dn AACC 
( I OX1).  iiiili7;iiidri 111 ticcdiirictitci d:i iiinssn clircta, coiii l i i t- i i i i i luçii i 
criiilctido I ílOg dc fnriiiha, 5g di: fcrtiiçiito ~irctisndo fresco. 2g dç sal, 
'10(i1im dc 6cidci sciirliico c, quando tiecesshrio, O,I12Xg de aniilasc 
f i i ~ i g i ~ .  Os pãczinlios dc funiia, dç SOg dc iiiassa, siio avaliados q~iai i to 
no voluiiie ~qpecifico, cor da crosta, aparciicia cxtcrna, cor ç tcxtiir;~ do 
miolo, coii ferindo-l hes, n linrtir dcstes rcsult ndos, u tn valor (Avnliaç5o 
Global) coní poiit irnçiío iiirixiiiia dc 100. 
Os rlridris Ir;itii aiialisarlos pcla prcigrniiin SAS (Stalistical Aiialysis Systcin), 
obtciido-sç os valorcs miiiiirio c inixi i i io c ri distribuiçso ncutniilads cinpiricn 
dos valorcs dc cada l~ndiiiietro, nlbiii do cocficieiitr: de var iaao (C.V.) dos 
mcsiiios. 
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